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El presente trabajo de investigación muestra los resultados de una evaluación de Buenas 
Prácticas de Manipulación (BPM) en el área de elaboración de alimentos en la empresa 
Servicios Alimentarios y Afines S.A.C., y la Propuesta de Implementación de un 
Programa de Capacitación en Buenas Practicas de Manipulación (BPM) en el área de 
elaboración de alimentos para dicha empresa, con el objetivo de lograr mejoras en 
cuanto a la realización de Buenas Practicas de Manipulación en los trabajadores del área 
de elaboración de alimentos en el comedor de la empresa Southern Perú (SPCC-
Toquepala, Tacna). 
 
Luego de observar y evaluar las actividades de elaboración de alimentos, se determinó 
que los trabajadores de dicha área, no realizan Buenas Practicas de manipulación, toda 
vez que se logró una puntuación de 146, sobre una puntuación ideal de 240, 
evidenciando un déficit de 94 puntos; lo que muestra la necesidad de contar con un 
Programa de Capacitación en Buenas Practicas de Manipulación (BPM) en el área de 
elaboración de alimentos, estableciendo para ello un cronograma de capacitación anual, 
conteniendo temas adecuados que aseguraran la mejora en las habilidades, destrezas y 
competencia de los trabajadores involucrados. 
 
En el presente trabajo, de acuerdo al periodo en que se capta la información, el estudio 
es prospectivo; de acuerdo a la evolución del fenómeno estudiado la investigación es 
transversal; de acuerdo a la comparación de las poblaciones el estudio es descriptivo; y 
de acuerdo con la interferencia del investigador en el fenómeno que se analiza el estudio 
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El D.S. N° 007-98-SA, determina las directrices generales sobre higiene, como también 
las exigencias sanitarias a las que deberá someterse a la fabricación, también a la 
producción, al transporte, a el fraccionamiento, a el almacenamiento, a la elaboración o 
elaboraciones y también a la comercialización de bebidas y de alimentos para consumo 
humano, el propósito de la norma es garantizar la inocuidad de los alimentos, en acuerdo 
con lo dispuesto por el Codex Alimentarius. 
 
La R.M. N° 363-2005-MINSA, Norma Sanitaria de Funcionamiento de Restaurantes y 
Afines, esta normativa establece las condiciones mínimas requeridas para asegurar la 
calidad sanitaria y la no contaminación de alimentos y bebidas para consumo humano, en 
las diferentes etapas de la cadena alimentaria (adquisición, transporte, recepción, 
almacenamiento, preparación y comercialización en los restaurantes y servicios afines), 
como también establece las exigencias sanitarias operativas y las Buenas Prácticas de 
Manipulación a ser cumplidas por los responsables y colaboradores que manipulan 
alimentos y que trabajan en los restaurantes y servicios afines; así mismo, se definen a lo 
que son como requisito mínimo en materia de lo higiénico sanitario y de infraestructura. 
 
El trabajo de investigación presente, da inicio con el estudio de la documentación relativa 
y el desarrollo de una evaluación para determinar el nivel de cumplimiento de Buenas 
Practicas de manipulación (BPM) en el área de elaboración de alimentos, y sobre esa base, 
desarrollar una Propuesta de Implementación de un Programa de Capacitación en Buenas 
Practicas de Manipulación (BPM) en el área antes mencionada, utilizando para ello la 
metodología más adecuada, que logre satisfacer los requerimientos de la empresa. 
 
Es así, que el presente trabajo se desarrolla de la siguiente manera: 
 
Capítulo I: En este capítulo estableceremos el Planteamiento del problema así como su 
descripción, estableciendo las interrogantes de la investigación, definiendo los objetivos 
de la misma; así mismo, se consignara la justificación del problema, atendiendo los 
criterios empresariales, técnicos y legales. De igual manera se procederá a colocar los 
antecedentes de la investigación, se desarrollara el marco teórico y se desarrollara la 









Capitulo II: En esta parte del trabajo de investigación, se consigna el Planteamiento 
operacional, determinando la metodología empleada en lo que se refiere a investigar, a las 
poblaciones, también a las muestras, a las técnicas y sus o su instrumento de recogo de 
informacion y sus respectivas estrategias de recolección. 
 
Capítulo III: Aquí se realiza el análisis de la seguridad, procediendo a establecer y 
reseñar a la empresa investigada, realizando el mapeo de procesos y el análisis estadístico 
de la información obtenida y se elabora y consigna una propuesta de solución. 
 
Capítulo IV: Aquí se consigna la Propuesta de Mejora Continua, realizando una reseña de 
lo que es el ciclo PHVA, el mismo que garantizara avances en los aspectos relativos a las 
Buenas Prácticas de Manipulación (BPM) en el área de elaboración de alimentos de la 
empresa Servicios Alimentarios y Afines S.A.C., describiendo la relación del análisis 
costo-beneficio. 
 
Como parte final del trabajo de investigación, se establecen las conclusiones a las que se 
arriba, exponiendo los hallazgos realizados durante el desarrollo del informe de tesis, 
vinculados a las interrogantes y los objetivos del presente trabajo de investigación. Por 
último, se consignan las recomendaciones, que son relativas a las conclusiones, y por 






































Capítulo I: Planteamiento Teórico 
 
1.1 Problema de Investigación 
 
1.1.1 Enunciado de la Investigación 
 
Evaluación de las condiciones de salubridad para la Propuesta de 
Implementación de un Programa de Capacitación en Buenas Practicas de 
Manipulación (BPM) den el área de elaboración de alimentos del comedor Servicios 
Alimenticios y Afines S.A.C. (SPCC Toquepala, 2015) 
 
1.1.2 Caracterización o Descripción del Problema 
 
El desarrollo de labores en cocina, necesita de precauciones complementarias a 
las establecidas, esto se debe a que se manejan alimentos que son susceptibles de 
contaminación si no se adoptan las medidas idóneas de higiene personal y sanitaria. 
Una equivocación en ese sentido puede acarrear consecuencias gravísimas para otras 
personas. 
 
La realización de las actividades diarias en los sitios y puestos de trabajo está 
delimitado por los denominados “factores de riesgo”, cuando estos riesgos son 
evaluados defectuosamente o no son evaluados, pueden generar problemas con 
variadas consecuencias, por ello, se debe tomar todas las medidas de carácter 
preventivo que se consideren necesarias para mantener dichos riesgos controlados. 
 
Este trabajo de investigación, tiene por propósito el determinar el nivel de 
conocimiento sobre las Buenas Practicas de Manipulación (BPM) que tienen los 
colaboradores que laboran en el área de cocina durante la elaboración de alimentos, 
también es objetivo del presente trabajo el implementar una Propuesta de 
Capacitación basado en la evaluación de las Buenas Practicas de Manipulación (BPM) 
en el comedor de la empresa minera SOUTHERN PERU (SPCC – Toquepala, Tacna), 
dirigido por la empresa Servicios Alimenticios y Afines S.A.C., promoviendo así, el 
cumplimiento de los principios básicos establecidos para la mejora continua. 
 
Comprobada es la relación existente entre una manipulación de alimentos 
inapropiada y la generación de enfermedades transmitidas por alimentos. Cabe en 
estos casos tomar medidas de control que sean eficaces y en este caso las de mayor 










convierte en un vehículo de transmisión, por un comportamiento inadecuado que 
conlleva a la contaminación de los alimentos. 
 
El profesional de la alimentación, en sus diferentes formas, tiene el deber y 
responsabilidad de proteger y mantener la salud del público usuario a través de una 
manipulación concienzuda y escrupulosa. Es en esta fase de la cadena alimentaria, en 
que las secuelas de una manipulación inadecuada de alimentos pueden generar 
gravísimos efectos sobre la salud de los consumidores. Por ello, las medidas 
preventivas deben extremarse; dichas medidas deben estar orientadas a la 
prevención de la contaminación alimentaria y evitar la proliferación de posibles o 
posible gérmen. Para lograr esto, se tendrá en cuenta: 
Tener un cuidado absoluto sobre la higiene personal. 
 
Utilizar siempre ropa de trabajo limpia (vestido y calzado). 
Mantener siempre el cabello recogido y usar cofia. 
 
Mantener siempre las manos y uñas limpias. 
 
Utilizar abundante agua y jabón antibacterial para un correcto lavado de 
manos. 
 
Nunca estornudar o toser sobre los alimentos. 
 
Las instalaciones y utensilios deben estar siempre en absoluto y total 
estado de orden y limpieza. 
 
Los alimentos nunca deben ser manipulados directamente con las manos 
desnudas, se debe usar guantes. 
 
La persona que manipula alimentos, debe estar capacitado de manera idónea para 
asegurar la inocuidad y calidad de los alimentos, del mismo modo, debe tener 
conocimientos solidos sobre las herramientas de seguridad (Procedimientos Escritos 
de Trabajo Seguro (PETS), Identificar los Peligros y Evaluar los Riesgos 
Continuamente (IPERC), conocer la importancia del uso correcto de los Equipos de 
protección Personal (EPP), etc.), entre otras disposiciones requeridas por el D.S. 055-
2010-EM. El objetivo es lograr un mejoramiento continuo en la calidad en materia de 
alimento(s) y/o en la manera en que se les manipula, logrando concientizar al 
colaborador sobre la correcta forma de manipular alimento(s) y la prevención durante 








En el comedor de Servicios Alimenticios y Afines S.A.C., se lleva a cabo procesos de 
elaboración de alimentos, por ello es de vital importancia tener en cuenta que el 
origen de la contaminación de alimentos es la ausencia de higiene en su manipulación 
o tratamiento, los colaboradores encargados de desarrollar esta labor, tienen un papel 
realmente importante a través de su conducta, subsanar este problema de conducta del 
colaborador que manipula alimentos es muy importante para prevenir enfermedades a 
los consumidores. Esto conlleva a que el manipulador ejecute y cumpla con reglas 
básicas relacionadas a su estado de salud, higiene personal, vestimenta, hábitos de 
manipulación de alimentos, etc. 
 
Una imagen bien presentada y cuidada, sumado a hábitos higiénicos estrictos, además 
de colaborar en la prevención de enfermedades, brindan una total sensación de 
seguridad al consumidor. Así pues, es sumamente importante educar a los 
colaboradores de Servicios Alimenticios y Afines S.A.C., respecto de las Buenas 
Prácticas de Manipulación (BPM) instauradas por la normativa legal vigente en 
nuestro País y los entes rectores internacionales. 
 
La aparición de nuevas enfermedades hasta entonces desconocidas de extrema 
gravedad como la Encefalopatía Espongiforme Bovina (Mal de las vacas Locas), las 
nuevas variantes de gripe (aviar, porcina), traen consigo nuevos riesgos con 
consecuencias que podrían ser muy graves dentro del campo laboral y sobre las cuales 
hay muy poca o nula información. Se debe permanecer vigilante a toda información 
emitida por las autoridades pertinentes relativas a la prevención de las enfermedades 
antes mencionadas. Por ello, es de vital importancia que las personas inmersas en la 
manipulación de alimentos, posean sólidos conocimientos relativos a adecuadas 
eficaces prácticas de higiene, destinadas a evitar la contaminación. 
 
El presente trabajo, halla su base en las exigencias hechas por las normas legales 
vigentes y que son el origen de las regulaciones de la seguridad y salud en el trabajo. 
 
Así pues, tenemos: 
 
D.S. 055-2010-EM, Reglamento de Seguridad y Salud Ocupacional en 
Minería, cuya finalidad es impulsar una cultura de seguridad. 
 
Codex Alimentarius, que asegura la idoneidad en las prácticas 







HACCP, que garantiza la inocuidad alimentaria a través del 
reconocimiento, análisis, evaluación y control de los riesgos que pudieran 
afectar a la cadena alimentaria. 
 
Buenas Prácticas de Manipulación (BPM), que son un cumulo de 
disposiciones operativas o procedimientos relacionados con la prevención y 
control de la ocurrencia de peligros de contaminación alimentaria. 
 
1.2 Unidad de estudio 
 
1.2.1 Identificación de la Unidad de Estudio 
 
La unidad de estudio está constituida por todos los colaboradores que manipulan 
alimentos en el área de elaboración de alimentos del comedor Servicios Alimenticios 
y Afines S.A.C. (SPCC-Toquepala, Tacna). 
 
1.2.2 Criterio de Inclusión 
 
Por este criterio se incluye a los seis (06) que manipulan alimentos en el área de 
elaboración de alimentos del comedor Servicios Alimenticios y Afines S.A.C. (SPCC-
Toquepala, Tacna). 
 
1.2.3 Criterio de Exclusión 
 
Por este criterio, se excluye de este trabajo a todos aquellos colaboradores que no 
son parte del área de elaboración de alimentos del comedor Servicios Alimenticios y 
Afines S.A.C. (SPCC-Toquepala, Tacna). 
 
1.3 Justificación (Empresarial, Técnica, Legal) 
 
1.3.1 Justificación Empresarial 
 
Para lograr fomentar una prestación de calidad y al mismo tiempo proteger en 
materia de seguridad de el o los colaboradores, es de gran significación la decidida 
colaboración de la alta dirección en cada empresa o empresas. 
 
La Gerencia general de las empresas es la que implementara y pondrá en marcha un 
programa de capacitación orientado a elevar y acrecentar la competencia y 
habilidades de sus colaboradores; lo que repercutirá en la prestación de un servicio 
de calidad total y seguridad, mejorando exponencialmente la imagen de la empresa 
de cara a sus clientes. 
 
1.3.2 Justificación Técnica 
 
La implementación de  un  Programa  de Capacitación  en  Buenas Prácticas de 
 
Manipulación (BPM) de alimentos, se realiza con basamento en la Prevención de 
 





expuestos a enfermedades y dalos ocasionados por alimentos contaminados. 
Afirmamos que el mencionado Programa de Capacitación será un instrumento de 
vital importancia para progresar dentro del esquema de un Sistema de Gestión de la 
calidad, así como también será de gran ayuda para lograr avances importantes 
relativos a la Gestión de la Prevención. 
 
1.3.3 Justificación Legal 
 
Ley N° 29783 
 
D.S. 055-2010-EM, Reglamento de Seguridad y Salud ocupacional 
 
D.S. 007-98-SA, Reglamento sobre la vigilancia y el control sanitario sobre los 
alimentos y las bebidas. 
 




1.4.1 Identificación de variables 
 
En el trabajo de investigación presente, se ha establecido como variables a las Buenas 
 
Prácticas de Manipulación (BPM). 
 
1.4.2 Operacionalización de la Variable 
 
Tabla 1. Operacionalización de las variables 
 
VARIABLES INDICADORES  SUBINDICADORES (Acciones y estrategias) 
 Perfil profesional  Grado de instrucción. 
   Lugar de procedencia. 
   Experiencia profesional en el cargo. 
 Higiene personal  Higiene y comportamiento. 
 Capacitación en BPM  Manipulación de alimentos. 
   Uso de Equipos de Protección Personal. 
   Orden y Limpieza. 
BUENAS PRACTICAS   Control de plagas. 
DE MANIPULACION (BPM) 
 
 
 Seguridad en la cocina.   
   Enfermedades de transmisión alimentaria (ETA´s). 
 Instalaciones  Almacén de alimentos. 
   Almacén de residuos. 
   Servicios higiénicos. 
   Vestuarios del personal. 
   Punto de lavado de manos. 
   Zona de lavado de equipos y herramientas.  
 













1.5 Interrogantes  
1.5.1 General 
 
¿En qué nivel se encuentran las Buenas Practicas de manipulación (BPM) 
durante el proceso de elaboración de alimentos, realizado por los 
manipuladores del área de cocina del comedor de la empresa Servicios 





¿Cómo es el perfil profesional del personal manipulador de alimentos del área 
de cocina del comedor de la empresa Servicios Alimenticios y Afines S.A.C.? 
 
¿En qué nivel se encuentra la Higiene Personal de los manipuladores de 
 
alimentos del comedor de la empresa Servicios Alimenticios y Afines S.A.C.? 
 
¿En qué nivel esta la capacitación de las BPM de los colaboradores del área de 
elaboración de alimentos del comedor de la empresa Servicios Alimenticios y 
Afines S.A.C.? 
 
¿Saber en qué estado están su o sus instalacione(s) durante el proceso de 
elaboración de alimentos del área de cocina del comedor de la empresa 






Conocer el nivel de aplicación de las Buenas Prácticas de Manipulación (BPM) 
de alimentos por el personal del área de elaboración de alimentos en la 




Determinar el perfil profesional manipulador del área de cocina del comedor 
Servicios Alimenticios y Afines S.A.C. (SPCC – Toquepala). 
 
Determinar las condiciones de higiene personal durante el proceso de 
elaboración de alimentos realizado por los manipuladores del área de cocina 







Determinar el nivel de capacitación en BPM de los colaboradores del área de 
elaboración de alimentos del comedor de la empresa Servicios Alimenticios y 
Afines S.A.C (SPCC – Toquepala). 
 
Determinar el nivel de cumplimiento de procedimiento o procedimientos en 
materia de saneamiento en industria que está establecido por legislación tanto 
nacional como internacional, durante el proceso de elaboración de alimentos 
en el área de elaboración de alimentos del comedor de la empresa Servicios 
Alimenticios y Afines S.A.C. 
 
1.7 Antecedentes de la Investigación 
 
“El manual de buenas practicas higiénicas para mujeres cabezas de familia que laboran en 
una empresa del sector acuícola de Colombia”. Elaborado por Ana Verena Vargas 
Sánchez, en San José de Costa Rica, 2009. 
 
La investigación está encuadrada en la elaboración del manual de Buenas Practicas 
Higiénicas y nace del deseo de ayudar a encontrar una o varias tipos de soluciones y que 
sean prácticas en la actividad diaria de elaboración en materia de los alimentos y asi influir 
de modo/manera positiva y cooperar en el saber sobre el control de los posibles riesgos y 
también en como se manipulan estos alimentos, generar asi un tipo de conciencia que se 
vincule con lo sanitario que sea transmitida a las personas que manipulan alimentos y 
promover la Gestión de los Riesgos con este fin de no contaminar los alimentos que se 
están manipulando con único propósito de reducir cualquier tipo de impacto como pudiera 
darse el caso. 
 
Se tomó como referencia a 85 personas que laboran en Comercializadora Internacional 
OCEANOS S.A., que es una empresa que Comercializa y es manufacturera relacionada a 
tipo de productos acuícolas, su ubicación esta en la costa del oceano atlántico de colombia. 
Se trabajó mediante investigación mixta aplicada, a través de encuestas y observación de 
campo, cuyos resultados indican que solo el 3% de los trabajadores posee el conocimiento 
suficiente para diferenciar y conocer las diferentes enfermedades que se pueden presentar 
por el consumo de alimentos contaminados, el 58% posee un vago conocimiento sobre las 
ETA’s, y por último, un preocupante 39% respondió que no conocían este tipio de 









Así mismo para disminuir los riesgos biológicos por la manipulación de alimentos, se 
aplicara el Manual de Buenas Practicas Higiénicas, el mismo que estará redactado en un 
lenguaje simple y fácil de entender por los trabajadores o por cualquier persona que tenga 
relación o muestre interés en la manipulación de alimentos. 
 
En dicho manual se explicaran temas directamente relacionados con la inocuidad y 
seguridad alimentaria, como por ejemplo: Causas e impactos de las ETA’s, orígenes y 
fuentes de las contaminación alimentaria, practicas higiénicas en hogares, etc. Dichos 
elementos debidamente estudiados y sus relaciones entre sí, serán información vital para la 
elaboración de un respectivo manual en su intento de ayudar a la mejor comprensión de lo 
que es prevenir una o varias enfermedades que pudieran ser transmitidas por el o los 
alimentos (ETA’s). 
 
“Implementación de un Sistema de Gestión de Inocuidad en una empresa de alimentos en 
polvo”. Elaborado por José Alberto Téllez Javier, México DF, 2009. 
 
En el presente trabajo de investigación, se resalta que las empresas mexicanas, en su 
mayoría, nacen como un negocio de familia, desarrollando algunas, hasta lograr 
convertirse en grandes empresas internacionales como es el caso de Panificadora Bimbo. 
El mercado es cada vez más competitivo y más globalizado, desarrollando cada vez 
mayores exigencias en cuanto a la calidad de sus productos finales para satisfacer la 
demanda de los clientes; siendo mayores las exigencias en área de elaboración de 
alimentos, ya que estos deben ser lo más inocuos posibles. 
 
Muchas empresas pueden desarrollarse contando con una administración adecuada, un 
mercado conveniente, colaboradores cada vez más preparados y con tecnología de última 
generación; pero es más lo que se requiere, entendiendo que la inocuidad es una 
responsabilidad compartida desde la alta gerencia de una empresa hasta el último 
colaborador de la empresa y en todos los niveles. Responsabilidad y compromiso. 
 
En el presente trabajo de investigación de brindan los lineamiento necesarios para dar 
inicio a la implementación de un Sistema de Gestión de la Inocuidad para pequeñas o 
medianas empresas. Para lograr reales avances y logros en la calidad e inocuidad 
alimentaria, es de vital importancia la puesta en práctica de Buenas Prácticas de 









Se debe tener siempre presente cada uno de los pasos de la cadena agroalimentaria, desde 
su inicio hasta su fin que es el consumo final. Para ello, existe normativa internacional 
orientada a la prevención de la contaminación alimentaria en todas sus etapas, como por 
ejemplo ISO22000, BPM, HACCP, etc. 
 
Cuando los alimentos se contaminan, se puede generar la aparición de ETA’s, con 
consecuencias muy graves. Dicha contaminación de los alimentos puede tener diversos 
orígenes como por ejemplo una cocción deficiente, limpieza deficiente o nula, mala o nula 
desinfección de los implementos utilizados en cocina, higiene personal inadecuada, entre 
otras. 
 
El no contar con un Sistemas de Gestión de la Inocuidad, o simplemente no tener control 
alguno sobre la forma de producción de alimentos, puede acarrear consecuencias graves 
como la muerte de la persona que los elabora y la del comensal simplemente porque no se 
hizo una correcta identificación de peligros ni se evaluaron los riesgos. Es por esta razón 
que el presente trabajo de investigación propone la implementación del Sistema de 
Gestión de la Inocuidad en base a la norma ISO 22000 y la norma HACCP. 
 




A efectos de facilitar el buen entendimiento en términos en la elaboración de la 
presente investigación, consignamos las definiciones contenidas en el D.S. 055-2010-




Componente o elemento nutritivo que obtiene o se le administra a un ser vivo para 
sustentar sus funciones vitales. Proporcionan energía necesaria para que la persona 
pueda desarrollar sus actividades. 
 
Ambiente de trabajo 
 
Conjunto de características del lugar donde trabajan las personas y que contribuyen a su 










Análisis de riesgos 
 
Técnica preventiva compuesta por tres factores: evaluación de riesgos, gestión de 
riesgos y comunicación de riesgos. 
 
Buenas Prácticas de manipulación (BPM) 
 
Agrupación de reglas operativas o métodos de operación, relacionados directamente 




Cumulo de actividades formativas destinadas a acrecentar y fortalecer destrezas, 








Todo aquello que infecte o contamine un elemento o sustancia a la cual no pertenece, 
pueden ser de tipo físico, químico o biológico. En lo relativo a la contaminación 
alimenticia, pueden estar presentes durante las operaciones de fabricación, elaboración, 
preparación, tratamiento, envasado, empaquetado, transporte o almacenamiento de 
dicho alimento o ser el resultado de la contaminación ambiental. 
 
Enfermedades Transmitidas por alimentos (ETA’s) 
 
Hace referencia a toda enfermedad originada por la ingesta de alimentos contaminados, 




Método que posibilita reconocer, evaluar y mantener bajo control los peligros 














Higiene de los alimentos 
 
Conjunto de métodos, prácticas y disposiciones requeridas para garantizar la no 





Hace referencia al aseo y conservación del buen estado de higiene de una persona. El 
desarrollo y ejecución de esta praxis, conlleva un provecho social y para la salud. 
 
Herramientas de seguridad 
 
Agrupación de lineamientos de seguridad para lograr la mejora continua, tiene su 
origen en reglas, normas y resultados concernientes a seguridad y salud en el trabajo. 
La finalidad es brindar un procedimiento para determinar y mejorar los resultados en la 
prevención de los incidentes y accidentes laborales a través del manejo eficaz de los 




Abarca los emplazamientos inherentes como por ejemplo las higiénicas y los vestuarios. 
 
Manual de procedimientos 
 
Documentos en el cual están contenidas las explicaciones de las labores que deben 




Ser vivo o seres vivos apreciables únicamente a través de un microscopio. Dentro de 
esta clasificación se puede incluir a los virus, las bacterias, etc. Algunos de estos 
microorganismos son los causantes de que los alimentos se malogren o contaminen, 


















Agente biológico, químico o físico o propiedad de un alimento, capaz de provocar un 




Función de la probabilidad de un efecto nocivo para la salud y de la gravedad de dicho 





Presencia de un ente vivo o de un componente producido por dicho ente y que es capaz 
de provocar un deterioro significativo en la salud de las personas. Se incluye en este 




Ente vivo microscópico constituido de material genético y envuelto por una capa 
proteica. Son el origen de muchas enfermedades. 
 




Las personas, hace muchísimo tiempo, viene desarrollando diferentes labores o trabajos 
para poder subsistir, y en la actualidad, desarrollan sus trabajos para poder cubrir sus 
necesidades. En base a ello, se puede afirmar que con la realización de su trabajo, las 
personas quedan expuestas a una serie de riesgos derivados del trabajo que realizan, en esas 
situaciones de exposición a esos riesgos, hay una alta probabilidad de que se generen 
efectos nocivos en la salud, integridad física y bienestar general de las personas. 
 
Es así, que a la luz de los daños generados por esos riesgos, que en la actualidad se busca 
mantener y mejorar el bienestar general de los trabajadores en sus centros de labores. 
 
Bajo la premisa de que el trabajo debe ser seguro y saludable, todos los actores 
involucrados (Estado, empleadores y trabajadores), a través de la implementación y 







disminuir los impactos negativos derivados de los riesgos, asegurando a la vez el 
desarrollo adecuado del trabajo y la autorrealización de los trabajadores. 
 
Por lo anteriormente expuesto, podemos decir que el riesgo es la posibilidad de que un 
peligro, materializándose, pueda generar lesiones a las personas, daños a maquinas, 
equipos, medio ambiente. 
 




Estos riesgos son conformados por todos aquellos factores intrínsecos presentes 
en todas las actividades efectuadas en un centro laboral, estos factores pueden ser 
resultantes de instalaciones inadecuadas o equipos defectuosos. Se incluyen aquí 




Estos riesgos están conformados por sustancias químicas presentes en los puestos 
o centros de trabajo y que debido al contacto inadecuado con ellos, el no respetar 
las concentraciones permisibles, van a generar daños de graves consecuencias en 
todos los trabajadores expuestos. 
 
Dentro de estos riesgos se incluyen los humos, vapores, gases, neblinas, fibras, 
polvo, etc. 
 
Estos riesgos pueden ser propios (provienen de los mismos alimentos) o pueden 
ser resultante de una contaminación por el uso de sustancias químicas sobre ellos 
(insecticidas, plaguicidas, etc.), así mismo, dicha contaminación puede aparecer 




Este tipo de riesgos tiene que ver con las condiciones de salubridad, saneamiento 
y limpieza de la empresa y sus operaciones. 
 
Estos riesgos incluyen a virus, bacterias, hongos, etc., quienes estableciendo 
contacto o ingresando al organismo humano, pueden causar severos daños a la 








Estos riesgos están conformados por factores psicosociales, relacionados 
directamente con los puestos de trabajo, y que de no ser controlados, puede 
provocar respuestas inadecuadas de orden fisiológico, conductual, emocional, etc. 
 
Laborar en condiciones inadecuadas. 
 
Relaciones laborales inadecuadas o deficientes. 
Escasa o nula motivación. 
 





Estos riesgos están conformados por malas posturas, sobreesfuerzos, movimientos 
repetitivos, mal levantamiento de cargas, etc. Es decir, todos aquellos que pueda 
afectar negativamente el sistema hombre-máquina u hombre-puesto de trabajo. 
 
1.8.3 Seguridad Alimentaria 
 
Al hablar sobre la seguridad alimentaria, estamos refiriéndonos al empleo de diferentes 
procedimientos y métodos orientados a lograr que los alimentos en general puedan ser 
aceptables para el consumo humano. 
 
Cabe mencionar que la descripción de Seguridad Alimentaria ha mostrado una gran 
evolución con el paso de los años. 
 
La autosuficiencia, el poder accesar a los alimentos y nutrición, son palabras muy 
relacionadas a ella con el paso del tiempo. Hoy en día, esta idea halla base sobre cuatro 
pilares: disponibilidad, estabilidad, acceso y uso. 
 
Los cambios experimentados a través del tiempo en los sistemas relacionados a la 
producción o la globalización, han influenciado en gran manera sobre la Seguridad 
Alimentaria. 
 
Hace tiempo ya, que la seguridad y la calidad han sido incorporadas como practicas 
estables de los productores y a su vez, estas son exigidas por los consumidores, lo que 
supone hacer frente a una variedad de nuevos retos y desafíos, en el afán de controlar y 






La Seguridad Alimentaria, como es conocida en la actualidad, esta avocada a lograr que 
los alimentos no supongan riesgos para la salud de las personas que los consumen y les 
sea beneficioso. Para lograr esto, es de vital importancia que ambas ideas sean 
cumplidas desde el inicio durante cada una de las etapas de la cadena alimentaria. 
 
Pilares de la Seguridad Alimentaria 
 
Fue en 1996, durante la Cumbre de la Alimentación, que se asume que cuando las 
personas acceden en todo momento a los alimentos que son seguros y beneficiosos para 
ellos, y los ayuda a satisfacer sus necesidades, es cuando se logra conseguir la 
Seguridad Alimentaria. 
 
Ahora bien, en opinión de la ONU, a través de la FAO, la Seguridad Alimentaria 
encierra cuatro ideas básicas: 
 
1. Los alimentos deben estar “DISPONIBLES” para todos, en base a niveles de 
producción y reservas. 
 
2. Todas las personas deben poder “ACCEDER” a los alimentos, ello supone la 
creación de políticas orientadas a lograr los objetivos básicos de la Seguridad 
Alimentaria. 
 
3. Las personas han de hacer un “BUEN USO DE LOS ALIMENTOS”, 
aprovechándolos al máximo para su nutrición. 
 
4. La disponibilidad que deben tener las personas, respecto de los alimentos, debe 
ser constante, eso quiere decir que debe haber “ESTABILIDAD EN EL ACCESO”. 
 
Ahora bien, la Seguridad Alimentaria no es igual en el mundo, mientras que en los 
países más desarrollados las dificultades están relacionadas a problemas de producción 
o conservación, en países menos desarrollados los problemas van por el lado de la 





































Figura 1. Pirámide de la seguridad Alimentaria. 
Fuente: Extraido de la base de datos de la empresa 
 
1.8.4 Buenas Prácticas de Manipulación (BPM) 
 
Las Buenas Practicas de Manipulación (BPM), son un cumulo de métodos y 
procedimientos operativos relacionados con la prevención de la contaminación de los 
alimentos. 
 
Esta directamente relacionadas con la implementación y cumplimiento de estrictas 
prácticas de higiene y de manipulación, ya por parte del personal manipulador de 
alimentos, como en lo tocante a instalaciones y equipos utilizados, selección de 
proveedores, etc. 
 
El implementar BPM en cualquier empresa relacionada a las distintas fases de la cadena 
alimentaria, es de vital importancia para obtener alimentos idóneos para el consumo 
humano, además, las BPM son el punto de apoyo para la implementación del Sistema 
HACCP o cualquier otro que sobre calidad e inocuidad alimentaria se trate. 
 
En nuestro país existen normas vigentes que obligan a realizar Buenas Practicas de 
Manipulación (BPM) a empresas que realicen actividades de elaboración y/o 
comercialización de alimentos, tal es el caso del D.S. N° 007-98-SA, Reglamento sobre 
Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas. 
 
Las Buenas Prácticas de Manipulación de alimentos son de vital importancia. El 
conocer las principales normas, técnicas y métodos aplicables al momento de manipular 










¿Cómo sabemos que un alimento es inocuo?, pues sencillamente dicho alimento no 
deberá contener sustancias u objetos ajenos a su composición, no contener 
microorganismos que rebasen los límites permisibles, además de tener sus propiedades 
organolépticas y nutricionales adecuadas, vale decir, que este apto para su consumo y 
no dale la salud del consumidor. 
 
Durante la manipulación y elaboración de los alimentos, existen diferentes riesgos que 
podrían afectar la inocuidad de los mismos tales como: físicos (vidrios, astillas, 
limaduras, etc.), químicos (residuos de aditivos, plaguicidas, etc.), biológicos (virus, 
bacterias, hongos). 
 
Es así que, durante la manipulación o elaboración de alimentos, se debe dar estricto 
cumplimiento a lo establecido en las diferentes operaciones, impidiendo que los 
alimentos retornen a las etapas anteriores, los alimentos deben continuar su camino 
hacia lugares más limpios (Principio de marcha hacia adelante). Las diferentes áreas en 
las que se elaboran o manipulan los alimentos, deberán estar siempre separadas, 
evitando el paso del personal de un área a otra, ya que podrían ser fuente de 
contaminación, de igual manera no se pueden intercambiar utensilios y se deberá 
mantener las áreas convenientemente climatizadas. 
 
1.8.4.1 Condiciones de los colaboradores que manipulan los alimentos 
 
Tomamos como cierta la idea de que la principal causa en materia de 
contaminación de alimento(s) tiene que ver con la ausencia de higiene durante su 
manipulación, son las personas que los manipulan las llamadas a cumplir con 
estrictas reglas de higiene para subsanar la deficiencia. Una actitud seria y 
responsable al momento de manipular alimentos es de vital importancia para 
impedir la presencia de enfermedades y por ende, mantener y mejorar la salud de 
los consumidores. 
 
Las personas manipuladoras de alimentos deben cumplir una serie de reglas 
importantes relacionadas a su higiene personal, estado de salud, vestimenta y 
hábitos practicados en la manipulación de alimentos. El estricto cumplimento de 
las reglas mencionadas, le brindan al consumidor seguridad y para las empresas 









Estado de salud: Los colaboradores vinculados que tengan que ver con manipular 
alimentos, no deben realizar dicha actividad si presentan complicaciones de salud en 
vías respiratorias, estomago, tienen lesiones o heridas en manos, afecciones a la piel, 
etc. Esto en virtud de que podrían convertirse en fuentes de contaminación. Se 
recomienda que las personas que encajen en la descripción anterior, realicen 
actividades en las cuales no manipulen o tengan contacto con alimentos. 
 
Es exigible por las autoridades pertinentes al manipulador de alimentos, un 
certificado de salud previos exámenes médicos y análisis de laboratorio. Pero la 
mayor exigencia que se puede hacer, es que el manipulador de alimentos se 
encuentre debidamente capacitado para realizar su labor de manera adecuada. 
 
Higiene personal: Como habíamos mencionado anteriormente, el mantener 
alimentos inocuos y prevenir su contaminación, tiene su base y fundamento en las 
adecuadas practicas higiénicas de las personas que manipulan alimentos, por ello, 
dichas personas deben mantener una higiene corporal adecuada, duchándose antes 
de trabajar. 
 
La correcta higiene de manos y su lavado antes de manipular alimentos y después 
de cualquier actividad, deberán ser premisa para el manipulador de alimentos, 
teniendo en consideración que esta acción deberá realizarse antes y después de 
estar en contacto con alimentos, superficies, tocar algunas partes de su cuerpo, 
cabeza o cara, utilizar los servicios higiénicos, tocar desechos, etc. 
 
Lavado de manos: Las personas que manipulan alimentos deben observar de 
manera estricta las reglas existentes para el correcto lavado de manos, realizando 
las siguientes acciones: 
 
Recoger las mangas de su uniforme hasta por la altura del codo. 
 
Lavar manos y antebrazos con abundante agua, hasta por la altura del 
codo. 
 
Utilizar jabón, frotando las manos hasta lograr formar espuma; esta 
operación deberá hacerse hasta la altura del codo. 
 
Las uñas y manos deberán ser cepilladas, y dicho cepillo cuando no esté 
en uso, deberá reposar en una solución desinfectante compuesta por 






Hacer caer el chorro de agua desde los codos para realizar un correcto 
enjuague. 
 
Las manos deberán secarse con papel toalla o una toalla, la cual deberá 
estar siempre limpia y ser repuesta cuando este sucia o muy húmeda. 
 
Se debe utilizar una solución desinfectante para las manos cuando sea 
necesario, el alcohol puede ayudar. 
 
Beneficios de implementar BPM 
 
La implementación de las BPM nos brinda evidencia sobre una 
manipulación de alimentos eficiente y segura. 
 
Se evidencia un crecimiento respecto de la conciencia del trabajo con 
calidad entre los colaboradores, en la medida que aumentan sus 
conocimientos. 
 
Hay una evidente disminución en cuanto a reclamos, rechazos, 
devoluciones, etc. 
 
Mejor aprovechamiento de recursos y reducción de costos. 
 
Aumento en la productividad de la empresa y mejoras en la 
competitividad. 
 
La empresa mejora su posicionamiento. 




























Figura 2. Buenas Prácticas de Manipulación (BPM).  




1.8.5 Sistema de Análisis de Peligros y Puntos Críticos de Control (HACCP) 
 
Llamado también APPCC o HACCP (siglas en ingles), es un sistema que tiene una 
orientación preventiva que garantiza la inocuidad de los alimentos. Por la eficiencia 
alcanzada por este sistema, también es aplicado en industrias diferentes a la 
alimentaria. (Cosmética, farmacéutica, etc.). 
 
La metodología aplicada por este sistema, consiste en identificar y evaluar todos 
aquellos riesgos (físico, químico, biológico) que sean amenaza de contaminación para 
los alimentos en las distintas fases de la cadena alimentaria, para luego establecer e 
implementar medidas de tipo preventivo y correctivo para controlar dichos riesgos. Este 
sistema fue creado con la idea de lograr obtener alimentos seguros y reemplazar a los 
antiguos sistemas de calidad de antaño, los cuales no brindaban la seguridad requerida. 
 
1.8.5.1 Principios HACCP 
 
 
1. Realización de un Análisis de Peligros, se procede a reconocer todos los 
peligros potenciales que pueden amenazar las diferentes actividades de 
nuestros procesos, para posteriormente definir medidas preventivas. 
 
2. Precisar los Puntos Críticos de Control (PCC), considerando lo logrado en 
el punto anterior, es decir, habiendo identificado los peligros y 
determinado las medidas preventivas necesarias, es menester conocer 
los puntos álgidos de la operación, en los que hay que mantener un 
control con el objetivo de lograr un producto seguro. Para esto, debemos 
considerar los factores inherentes del producto, vale decir, materia 
prima, equipos, materiales utilizados, personal, envases y sus 
características, forma de almacenamiento, distribución, etc. 
 
3. Establecimiento de Límites Críticos, son parámetros medibles con los 
que podremos definir que es seguro y que no lo es (se considera 
temperatura, niveles de concentración máxima, entre otros. 
 
Cuando se registran valores que están fuera de lo establecido por los 
parámetros, será indicativo de que el proceso no está controlado, y por 
ende, no es seguro. 
 
4. Implementar un Sistema de Vigilancia de Puntos Críticos de Control, 
estableciendo las acciones a realizar para conocer si el proceso se 




sistema en cada punto crítico detectado, definiendo los tiempos de 
vigilancia y los responsables de llevarlo a cabo. 
 
5. Establecimiento de acciones correctivas, cuando el proceso, a pesar del 
sistema de vigilancia de puntos críticos se sale de control, serán estas 
medidas las que lo devuelvan a la normalidad, asegurando su control 
nuevamente. Se establece que acciones habrán de desarrollarse y quien 
o quienes serán los responsables desarrollarlas. 
 
6. Establecimiento de Sistemas de Comprobación y Verificación, mediante 
este sistema podremos verificar que nuestro sistema HACCP está en 
correcto funcionamiento y es adecuado, es decir, cumple su cometido de 
mantener y garantizar la inocuidad de los alimentos. 
 
7. Establecimiento de un Sistema de Documentación sobre Procedimientos 






Es probable que la implementación de la Propuesta de un Programa de Capacitación en 
Buenas Practicas de Manipulación (BPM) para el personal manipulador de alimentos del 
comedor de la empresa Servicios Alimenticios y Afines S.A.C. (SPCC – Toquepala) ayude a 




































CAPITULO II: Planteamiento Operacional 
 
2.1 Tipo, Diseño y Nivel de la Investigación 
 
Conforme al tiempo en que se obtiene la información, el estudio es prospectivo, conforme 
al desarrollo del problema estudiado, la investigación realizada es transversal; conforme al 
cotejo de las poblaciones el estudio es descriptivo, y conforme a la intromisión del 
investigador en el problema estudiado, el estudio es de observación. 
 




Observación In Situ. 








Lista de cotejo. 
 
Cuestionario de preguntas múltiples. 
Ficha de análisis documental. 
 
Matriz IPERC (base y continuo). 
 
 
2.2.3 Matriz de Instrumentos 
 























Tabla 2. Matriz de Instrumentos 
VARIABLE INDICADORES SUB INDICADORES   INSTRUMENTOS    ITEM  
      Lista de cotejo.   1(1.1, 1.2, 1.3, 1.4). 
  Grado de instrucción.   Cuestionario.   2(2.1, 2.2, 2.3, 2.4, 
  Lugar de procedencia.   Ficha de 
 
2.5).  
 Perfil profesional Experiencia profesional en  observación.  3  
  el cargo.       - 3.1 (3.1.1, 3.1.2, 
         
3.1.3, 3.1.4,           
 
Higiene personal Higiene 
 
y 
     3.1.5, 3.1.6, 
       3.1.7).    
comportamiento. 
       
       - 3.2 (3.2.1, 3.2.2, 
         
  
Manipulación 
       3.2.3, 3.2.4, 
   de      3.2.5, 3.2.6, 
  alimentos.        3.2.7, 3.2.8). 
Buenas Practicas  Uso de EPP’s.       - 3.3 (3.3.1, 3.3.2, 
 
Orden y Limpieza. 
      
3.3.3, 3.3.4, de Manipulación        
(BPM) Capacitación en BPM         3.3.5, 3.3.6, 
        
3.3.7). 
 
  Control de plagas.        
  Seguridad en la cocina.      - 3.4 (3.4.1, 3.4.2). 
  Enfermedades de     - 3.5 (3.5.1, 3.5.2, 
  Transmisión alimentaria      3.5.3, 3.5.4, 
       
3.5.5, 3.5.6,   (ETA’s).                 
3.5.7, 3.5.8,           
  
Almacén de alimentos. 
      3.5.9, 3.5.10, 
        3.5.11).  
  
Almacén de residuos. 
       
       - 3.6 (3.6.1). 
  
Servicios Higiénicos. 
     
 Instalaciones      4 (4.1, 4.2, 4.3, 4.4, 
  Vestuario del personal.      4.5, 4.6).  
  
Punto   de 
       
  lavado de        
  manos.          
  Zona de lavado de equipos        
  y herramientas.         
 
Fuente: Elaboración propia. 
 
2.3 Actividades de Recolección de datos 
 
Actividades previas: Se gestionó ante la Gerencia General de la empresa Servicios 
Alimenticios y Afines S.A.C., la autorización requerida para llevar a cabo el trabajo de 
investigación, realizando también, actividades relacionadas a la logística requerida para 
desarrollar el trabajo de manera óptima y adecuada. 
 
Trabajo de campo: Se procede a reunir la información requerida para la realización del 
presente trabajo, desarrollando encuestas al personal del área y aplicando la ficha de 
observación. 
 
Trabajo de Gabinete: En este punto, se codifica la información obtenida, aplicando la 
Escala de Likert y desarrollando el análisis estadístico correspondiente para 













2.4 Ámbito de Estudio 
 
2.4.1 Ubicación Espacial 
 
Este trabajo de investigación se llevara a cabo en el área de Elaboración de Alimentos en el 
comedor de la empresa Servicios Alimenticios y Afines S.A.C. (SPCC – Toquepala). 
 
2.4.2 Ubicación Temporal 
 
La presente investigación se realizara durante los meses de Julio a Diciembre del 2015. 
 




El universo es el área de Elaboración de Alimentos del comedor de la empresa 




La población está compuesta por los seis (06) colaboradores del Área de Elaboración 





La muestra es igual a la población, seis (06) colaboradores del Área de Elaboración de 





Para el presente trabajo de investigación, el muestreo es censal, toda vez que la 

















CAPITULO III: Análisis de la Seguridad 
 
3.1 Identificación de la Empresa 
 
3.1.1 Actividad de la Empresa 
 
La empresa Servicios Alimenticios y Afines S.A.C., organización que se dedica a la 
actividad de restaurante y de servicio móvil de comidas para industria y minería. 
 
Nuestra empresa cuenta con comedores adecuados y con acondicionamiento pensado 
para el cumplimiento de los requisitos de nuestros clientes y consumidores, 
cumpliendo con los estándares requeridos de higiene y calidad en cada uno de los 
alimentos que elaboramos, así como las instalaciones en las que se labora. 
 
La elaboración de alimentos que servimos en nuestros comedores, se realiza teniendo 
en consideración las características propias de nuestros consumidores (peso, sexo, 
edad, actividad física, etc.), así como también se considera el clima característico de la 
zona donde se presta el servicio. Servicios Alimenticios y Afines S.A.C., cuenta con 
una planilla de profesionales calificados en nutrición, chefs y personal de apoyo 




Ofrecemos a nuestros clientes, servicio de alimentación balanceada, de excelente 
calidad y valor nutricional; elaborada mediante un proceso de higiene y en la calidad, 
con el fin de cumplir a las expectativas de clientes nuevos y antiguos, relacioandas al 
precio y calidad de servicio, proporcionando una atención personalizada. 
 
Estamos comprometidos con la calidad, mejora continua y cuidado del medio 
ambiente. Contamos con un equipo humano apasionado con lo que hace, debido a que 




Ser reconocidos a nivel sur del Perú, en campamentos mineros, sabiendo hacer el pie 
de la letra con los estándares en materia de calidad, de higiene sanitaria y seguridad de 
nuestros colaboradores, como en la elaboración de alimentos, productividad, 
eficiencia y buen clima laboral, como una empresa que rige todos sus procesos dentro 



















































































































Figura 3. Estructura organizativa de Servicios Alimentarios y Afines S.A.C.  
Fuente: Extraido de la base de datos de la empresa 
 
 
3.8 P r o c e s o productivo 
 























Figura 4. Mapeo de procesos  





































Figura 5. Inventario de procesos 
Fuente: Extraido de la base de datos de la empresa 
 
 
3.9 Diagnóstico de la Seguridad y Salud Ocupacional 
 
Para poder realizar el diagnóstico de la seguridad y salud ocupacional, tomaremos 
en consideración lo establecido por el D.S. 055-2010-EM, Reglamento de Seguridad y 
Salud Ocupacional y otras medidas complementarias en minería, anexo 19; que nos 
permitirá establecer una metodología adecuada para hacer un IPERC así como la 
implementación de medidas de control tendientes a evitar lesiones, enfermedades, daños 
a la propiedad, etc. 
 
A continuación procederemos a consignar los criterios de evaluación establecidos en 
el mencionado dispositivo legal. 
 
3.9.1 Niveles de riesgo 
 
Es de vital importancia el establecer los niveles de riesgo para poder 
describir el nivel de criticidad de los riesgos evaluados. En el siguiente cuadro 






















Fuente: Tomado del D.S. 055-2010-EM 
 
 
3.3.2 Matriz de evaluación de riesgos 
 






























3.3.3 Matriz de evaluación de severidad del daño 
 
















































3.3.4 Matriz de evaluación de la probabilidad del daño 
 
Un punto importante es la determinación de la probabilidad del daño, para 
 


























































































































Tabla 3. Peligros identificados y riesgos evaluados   
PELIGROS IDENTIFICADOS Y RIESGOS EVALUADOS EN EL AREA DE ELABORACION DE ALIMENTOS 
SERVICIOS ALIMENTARIOS Y AFINES S.A.C.  
 Peligros identificados  Riesgos evaluados 
01 Falta de orden y limpieza en el área de trabajo. 01 Golpes, tropiezos, muerte por caídas. 
02 Uso de aceites y líquidos. 02 Derrame, resbalones, caídas, golpes. 
03 Corte de insumos. 03 Contacto con superficies punzo cortantes, cortes. 
04 Manipulación de alimentos e higiene personal 04 Riesgo biológico. 
05 Uso de equipos y utensilios de trabajo. 05 Riesgo biológico. 
06 Disposición de residuos. 06 Contaminación cruzada. 
07 Uso de productos químicos (cloro). 07 Intoxicación alimentaria. 
08 Contenedores en mal estado. 08 Intoxicación alimentaria por fermentación de 
   alimento. 
    
09 Selección inadecuada de alimentos. 09 Intoxicación alimentaria. 
10 Trabajo en cámaras frigoríficas. 10 Choque térmico por cambio de temperatura. 
11 Carga y traslado de insumos pesados. 11 Riesgo ergonómico, sobreesfuerzos, lesiones 
   lumbares. 
12 Uso de equipos y artefactos eléctricos. 12 Descargas eléctricas, quemaduras. 
13 Presencia de superficies calientes y vapor. 13 Quemaduras por contacto. 
14 Uso de cocina a gas. 14 Fugas de gas, quemaduras. 
15 Salpicaduras (agua, aceites en ebullición). 15 Irritación de piel por salpicaduras, quemaduras. 
16 Trasvase de alimentos a tabolas. 16 Quemaduras. 
17 Traslado de tabolas a líneas de servicio 17 Quemaduras, tropiezos, sobresfuerzos. 
18 Limpieza del área. 18 Tropiezos, resbalones, muertes por caídas. 
19 Limpieza de equipos y artefactos eléctricos. 19 Electrocución, cortocircuito. 
20 Uso de implementos de limpieza 20 Riesgo biológico.   






3.4  Análisis Estadístico 
 
Una vez recogidos los datos de campo, el siguiente paso es analizar los mismos 
utilizando la estadística descriptiva básica y elemental y una escala de Likert tal como se 
mencionó anteriormente. Con ello se podrá analizar más fácilmente los índices de 
criticidad de cada uno de los riesgos. 
 
Para empezar, debemos hallar el porcentaje de participación de cada uno de los 

















Tabla 4. Perfil de los trabajadores intervinientes en la manipulación de alimentos 
 
   fi % 
     
 Grado de instrucción Secundaria 7 53.8% 
  Superior 6 46.2% 
     
 Lugar de procedencia Moquegua 1 7.7% 
  Pucallpa 1 7.7% 
  Tacna 11 84.6% 
     
 Experiencia profesional (en años) Sin experiencia 3 23.1% 
  1.00 2 15.4% 
  3.00 1 7.7% 
  4.00 1 7.7% 
  5.00 1 7.7% 
  6.00 2 15.4% 
  10.00 2 15.4% 
  15.00 1 7.7% 




En cuanto al perfil de los trabajadores se observa que estos en su mayoría 
tienen sólo secundaria con un 53.8% y solo un 46.2% tiene instrucción 
superior. 
 
En cuanto a la procedencia el 84.6% provienen de la ciudad de Tacna y un 
7.7% de Moquegua y Pucallpa respectivamente. 
 
Finalmente en cuanto a su experiencia, el 23.1% carece de experiencia, 




Tabla 5. Criterios de calificación  
 
Criterio Indicador 
Nunca  1 
La mayoría de veces no 2 
Algunas veces si otras no 3 
La mayoría de veces si 4 
Siempre 5 
 
















3.4.1 Higiene personal 
 
En la tabla 1 se han determinado que la higiene personal tienen un 
porcentaje de participación del 10.42%, este porcentaje equivalente al 100% para 
este riesgo. 
 
Entonces la evaluación, busca determinar cuál es el porcentaje de 
cumplimiento logrado del referido 10.42%; así mismo se ha determinado un 
puntaje máximo de acuerdo a lo descrito en la tabla 2, que da un total de 25 
puntos, resultado tabla 6. 
 
 











ento     
Se realiza el aseo adecuado de los manipuladores (cabello 
corto, uñas cortas y limpias, bello nasal y facial rasurado )  
Uniforme completo limpio y en buen estado( gorro, naso 
bucal, chaqueta, pantalón, mandil de hule)  
2.3 Limpieza y desinfección constante de las manos de los 
manipuladores  
Manipulan los alimentos con guantes de látex Utiliza 














Total 25 16 
   
 
 
Interpretación. de la evaluación: 
 
El ítem 2.1 se ha determinado que la mayoría de veces si se 
realiza. 
 
El ítem 2.2 se ha comprobado que la mayoría de veces si se 
realiza. 
 
El ítem 2.3 nos indica que algunas veces sí y otras no se realiza. 
El ítem 2.4 nos indica que algunas veces sí y otras no se realiza. 
El ítem 2.5 nos indica que la mayoría de vece no se realiza. 
 
Así mismo se muestra que el nivel de cumplimiento es de 3, es decir 





























5 5 5 5 5 











Se realiza el Uniforme Limpieza y Manipulan los Utiliza joyas 
aseo adecuado completo desinfección alimentos con (anillos, 
de los limpio y en constante de guantes de pulseras, 
manipuladores buen estado( las manos de látex relojes u otro 
(cabello corto, gorro, naso los  objeto) 
uñas cortas y bucal, manipuladores   
limpias, bello chaqueta,    
nasal y facial pantalón,    
rasurado ) mandil de hule)     
 
 
Puntaje Máx. Puntaje logrado 
 
 




3.4.2 Análisis de la capacitación de las BPM 
 
Tabla 7. Resultados del resumen de la manipulación de alimentos 
 
Ítem Puntaje Puntaje 
3.1 





















Se realiza la limpieza y desinfección de los alimentos 
previa preparación  
Se realiza la limpieza y desinfección de las tablas de 
picar cada 48 horas 
 
Se usa las tablas de picar de acuerdo al producto a 
trozar  
Las herramientas de trabajo se encuentran en buen 
estado sin óxidos ni abolladuras  
Se lava y desinfecta los trapos de limpieza 
 
Se mantiene limpio y desinfectado la mesa de trabajo 
 
Se utiliza guantes de látex para la manipulación de 






5 3  
5 3  
5 3 3 
5 3  
5 3  
5 3   
 
 
Interpretación. De la evaluación: 
 
El ítem 3.1.1 se ha comprobado que la mayoría de veces no. 
El ítem 3.1.2 se ha comprobado algunas veces sí y aveces no. 
 








El ítem 3.1.4 se ha comprobado que algunas veces sí y otras no se 
realiza. 
 
El ítem 3.1.5 se ha comprobado que algunas veces sí y otras no se 
realiza. 
 
El ítem 3.1.6 se ha comprobado que algunas veces sí y otras no se 
realiza. 
 
El ítem 3.1.7 se ha comprobado que algunas veces sí y otras no se 
realiza. 
 
Así mismo se muestra que el nivel de cumplimiento es de 3, es decir 
 
Algunas veces sí y otras veces no se realizan un adecuado resultado del nivel 




5 5  5 5 5  5 5 
5              
4,5              
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3.4.3 Análisis de uso de EPP’s 
 
 Tabla 8. Resultados del resumen de los datos de uso de EPP’s         
      
 Ítem 
Uso de EPP’s 
Puntaje Puntaje  
Nivel 3.2 Máx. logrado   
 









Los colaboradores usan de forma permanente su naso 
bucal  
Los colaboradores usan de forma adecuada sus 
guantes de nitrilo  
Los colaboradores usan de forma adecuada sus 
 
 
guantes de látex para manipulación de alimentos  















3.2.5 Los colaboradores usan de forma adecuada su cofia 5 3  
     
3.2.6 Los colaboradores usan su uniforme limpio y en buen 5 3  
  estado    
3.2.7 Los colaboradores usan los guantes de cuero para el 5 3  
  uso del esmeril    
     
3.2.8 Los colaboradores usan las gafas de seguridad para el 5 3   
 
 
Interpretación. De la evaluación: 
 
El ítem 3.1.1 se ha comprobado aveces sí y otras no. 
 
El ítem 3.1.2 se ha comprobado que algunas veces sí y otras no se 
realiza. 
 
El ítem 3.1.3 se ha comprobado que algunas veces sí y otras no se 
realiza. 
 
El ítem 3.1.4 se ha comprobado que algunas veces sí y otras no se 
realiza. 
 
El ítem 3.1.5 se ha comprobado que algunas veces sí y otras no se 
realiza. 
 
El ítem 3.1.6 se ha comprobado que algunas veces sí y otras no se 
realiza. 
 
El ítem 3.1.7 se ha comprobado que algunas veces sí y otras no se 
realiza. 
 
El ítem 3.1.8 se ha comprobado que algunas veces sí y otras no se 
realiza. 
 
Así mismo se muestra que el nivel de cumplimiento es de 3, es decir 
algunas veces se usan y otras no se realiza o usas epps un adecuado resultado en 






5 5 5  5 5 5  5 5 
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3.4.4 Análisis de Orden y limpieza 
 
 Tabla 9. Resultados del resumen de los datos de orden y limpieza     












Máx. logrado     
        
 
3.3.1  






      
 3.3.2 Se mantiene las áreas de desplazamiento despejadas y 5 3  
   sin obstrucciones     
 3.3.3 Se mantiene el piso sin derrame de líquidos 5 3  3 
       
 3.3.4 Se mantiene limpias y ordenadas las conservadoras de 5 3  
   alimentos     
 3.3.5 Se mantiene en buen estado y limpio los equipos y 5 3   
   artefactos de cocina     
 3.3.6 Se  usa  tachos  de  basura  con  tapa,  a  pedal  y  se 5 3   
   mantiene alejado de los alimentos     
   







         
 
Interpretación. De la evaluación: 
 
El ítem 3.3.1 se ha comprobado aveces sí y otras no. 
 
El ítem 3.3.2 se ha comprobado aveces sí y otras no. 
 
El ítem 3.3.3 se ha comprobado que algunas veces sí y otras no se 
realiza. 
 
El ítem 3.3.4 se ha comprobado que algunas veces sí y otras no se 
realiza. 
 
El ítem 3.3.5 se ha comprobado que algunas veces sí y otras no se 
realiza. 
 
El ítem 3.3.6 se ha comprobado que algunas veces sí y otras no se 
realiza. 
 
El ítem 3.3.7 se ha comprobado que algunas veces sí y otras no se 
realiza. 
 




Así mismo se muestra que el nivel de cumplimiento es de 3, es decir 
algunas veces sí y otras no se realiza una adecuado resultado del orden y 
limpieza. 
 
 5 5 5 5  5 5 5 
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3.4.5 Análisis de control de plagas  
Tabla 10. Resultados del resumen de control de plagas   
   
Ítem Puntaje Puntaje 
Control de plagas  Nivel 
3.4 Máx. logrado  
 
 
3.4.1 Se realiza la fumigación de insectos cada quince días 
 
3.4.2 Se realiza el control de plagas para roedores en forma 
mensual  






5 4 3 
 
5 4  
 
 Total 15 12 
     
 
Interpretación. De la evaluación: 
 
El ítem 3.4.1 se ha comprobado que la mayoría de veces sí se 
realiza. 
 
El ítem 3.4.2 se ha comprobado que la mayoría de veces sí se 
realiza. 
 
El ítem 3.4.3 se ha comprobado que la mayoría de veces sí se 
realiza. 
 
Así mismo se muestra que el nivel de cumplimiento es de 4, es decir la 




 5   5   5  
5            
















3.4.1. Se realiza la 3.4.2. Se realiza el control 3.4.3. Se cuenta con un 
fumigación de insectos de plagas para roedores programa de control de 
















3.4.6 Análisis de Seguridad en la cocina 
 
Tabla 11. Resultados del resumen de los datos de seguridad en la cocina 
 
Ítem  Puntaje Puntaje   
3.5 
Seguridad en la cocina 
Máx. 
  Nivel 
















Se realiza la participación de todos en las charlas de 
seguridad  
Los manipuladores identifican los peligros y riesgos 
en su área de trabajo (llenan el IPERC)  
Los manipuladores realizan la inspección previa a 





Los manipuladores reportan los actos y condiciones 
inseguras  
Los manipuladores conocen la política de seguridad 




























Existe un reconocimiento de las áreas de riesgo 
 
Se usan los equipos de protección personal de 
acuerdo a los trabajos que se vaya a realizar  
Se aplican las medidas preventivas y correctivas en 
caso de riesgo  









5 5  
 
Interpretación. De la evaluación: 
 
El ítem 3.5.1 se ha comprobado que la mayoría de veces sí se 
realiza. 
 
El ítem 3.5.2 se ha comprobado que la mayoría de veces no se 
realiza. 
 
El ítem 3.5.3 se ha comprobado que algunas veces sí y otras no se 
realiza. 
 
El ítem 3.5.4 se ha comprobado que la mayoría de veces no se 
realiza. 
 
El ítem 3.5.5 se ha comprobado que algunas veces sí y otras no se 
realiza. 
 
El ítem 3.5.6 se ha comprobado que la mayoría de veces no se 
realiza. 
 










El ítem 3.5.8 se ha comprobado que la mayoría de veces no se 
realiza. 
 
El ítem 3.5.9 se ha comprobado que la mayoría de veces no se 
realiza. 
 
El ítem 3.5.10 se ha comprobado que siempre se realiza. 
El ítem 3.5.11 se ha comprobado que siempre se realiza. 
 
 
Así mismo se muestra que el nivel de cumplimiento es de 3, es decir 
algunas sí y otras veces no se realiza una adecuado resultado de seguridad en la 
Cocina. 
 
5 5 5   5 5 5   5  5 5 5 5  5 5  
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Figura 11. Muestra el cumplimiento de por cada ítem observado, seguridad en la cocina. 
 
 
3.4.7 Análisis de enfermedades de transmisión alimentaria 
 
Tabla 12. Resultados del resumen de enfermedades de transmisión alimentaria 
 
  Ítem 
Enfermedades de transmisión alimentaria 




Máx. logrado     
         
3.6.1  Los  manipuladores  conocen  las  enfermedades  de 5 3 3  transmisión alimentaria          
    
Total 5 3 
 
     








Interpretación. De la evaluación: 
 
E l ítem 3.6.1 se comprobado que algunas sí y otras ve c e s no se 
realiza. 
 
Así mismo se muestra que el nivel de cumplimiento es de 3, es decir la 
mayoría de veces sí se realiza y otras veces no se realiza respecto a las 
enfermedades de transmisión alimentaria. 
 
 
      
 5    
5      
4,5      
4      
   
3 
 
3,5          
3      
2,5      
2      
1,5      
1      
0,5      
0      
Puntaje Máx. Puntaje logrado 
       
 
Figura 12.Cumplimiento por cada ítem observado, enfermedades de transmisión alimentaria. 
 
 
3.4.8 Análisis de las instalaciones 
 
Tabla 13. Resultados del resumen de las instalaciones 
 
Ítem Puntaje Puntaje   
Orden y limpieza 
Máx. 
















El almacén de insumos se encuentra limpio, ordenado 
y con fechas vigentes en los insumos  
Lo contenedores de la canastilla de basura se 
encuentran tapadas, y limpias 
 
Los SS.HH de los manipuladores se encuentran en 
buen estado y limpios  
El vestuario del personal se encuentra en buen estado 
y limpio  
Se cuenta con puntos de lavado y desinfección dentro 
de la cocina  
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El ítem 4.1 se ha comprobado que algunas sí y otras no. 
 
El ítem 4.2 se ha comprobado que algunas veces sí y otras no se 
realiza. 
 
El ítem 4.3 se ha comprobado que la mayoría de veces no se 
realiza. 
 
El ítem 4.4 se ha comprobado que la mayoría de veces no se 
realiza. 
 
El ítem 4.5 se ha comprobado que la mayoría de veces no se 
realiza. 
 
El ítem 4.6 se ha comprobado que la mayoría de veces no se 
realiza. 
 
Así mismo se muestra que el nivel de cumplimiento es de 2, es decir que 
la mayoría de veces no se hace una adecuado resultado de la infraestructura. 
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Figura 13. Muestra el cumplimiento de por cada ítem observado, infraestructura.  




3.5 Análisis de la Situación Actual 
 
Realizado el análisis anterior, ahora se consolidarán los datos obtenidos durante la 
observación y analizados en los párrafos anteriores; para ello se confeccionará una tabla 












 Tabla 14. Resumen del cumplimiento del inventario de riesgos   
       
   Puntaje    
  Tipo de Riesgo 
óptimo 
Puntaje logrado Deficiencia  
      
       
  Higiene Personal 25 16 9  
       
  
Capacitación en BPM 185 116 69 
 
   
     
       
  Manipulación de alimentos 35 20 15  
 Uso de EPP 40 26 14  
 Orden y limpieza 35 22 13  
 Control de plagas 15 12 3  
 Seguridad en la cocina 55 33 22  
 ETA´s 5 3 2  
       
  Instalaciones 30 14 16      
      
  Total 240 146 94  
       
 
Interpretación. De la evaluación realizada, se tiene lo siguiente: 
 
En el ítem 1, correspondiente a la higiene personal se tiene que de 25 puntos 
sólo se logró 16, teniendo como deficiencia 9 puntos 
 
El ítem 2, respecto a la capacitación de buenas prácticas de manufactura, se 
tiene que de 185 puntos se ha logrado 116 existiendo una deficiencia de 69 
puntos. 
 
El ítem 3, respecto a las instalaciones se tiene que de 30 puntos asignados se 
ha logrado 14 existiendo una deficiencia de 16 puntos. 
 
El puntaje total logrado alcanza a 146 teniendo una deficiencia de 94 puntos, lo que 
refleja que existen falencias, debido a la existencia y/o inexistencia de procedimientos 
inapropiado, lo que según la teoría de seguridad, es indicativo de que se desconoce la 
forma correcta de desarrollar una labor, es decir una ausencia de procedimientos o a la 
existencia de procedimientos inadecuados en cuanto a las BPM, lo que induce a los 
trabajadores del área a caer en errores, lo que puede conllevar a una deficiente Gestión 





La figura 14 nos muestra la frecuencia del puntaje máximo vs el puntaje logrado y 
su deficiencia. 
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Puntaje óptimo Puntaje logrado Deficiencia 
 




3.6  Propuesta de solución 
 
Tomando en consideración todo lo anterior, proponemos Evaluación de las 
condiciones de salubridad para la propuesta de implementación de un programa de 
capacitación en Buenas Prácticas de Manipulación (BPM) en el área de elaboración de 
alimentos del comedor servicios alimenticios y afines SAC. 
 
Todo ello en conformidad con lo vigente en la materia y tomando encuenta lo que 
est a establecido por HACCP, BPM, que establecen los requisitos indispensables para 
asegurar una buena manipulación de alimentos y la inocuidad de los mismos. 
 
Por tal motivo, nuestra propuesta estará compuesta de un Manual de Buenas 
Prácticas de Manipulación de alimentos, así mismo contendrá un programa de 
capacitación en Buenas Prácticas de Manipulación (BPM) para la empresa Servicios 


















































































































MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE 

















































4. Responsabilidades para la aplicación del manual 
 
5. Desarrollo del Manual de Buenas Prácticas de Manipulación de Alimentos 
 




5.1.2 Vías de acceso 
 




















5.2 Instalaciones sanitarias: 
 
5.2.1 Servicios higiénicos del personal y público 
 
5.2.2 Vestuarios para el personal 
 
5.2.3 Punto de lavado de manos 
 













5.3 Equipos y utensilios: 
 5.3.1 Características de los equipos y utensilios 
 5.3.2 Lavado y desinfección de los equipos y utensilios 
 5.3.3 Lavado y desinfección de equipos estacionarios 
 5.3.4 Lavado y desinfección de vajilla, cubiertos y vasos 
 5.3.5 Almacenamiento de equipos y utensilios 
 5.3.7 Implementar un programa de limpieza y desinfección 
5.4 Facilidades sanitarias: 
 5.4.1 Abastecimiento y calidad del agua 
 5.4.2 Evacuación de aguas residuales 
 5.4.3 Manejo y disposición de residuos sólidos 
5.5 Higiene personal: 
 5.5.1 Estado de salud 
 5.5.2 Higiene y comportamiento 
 5.5.3 Práctica de higiene de las manos 
 5.5.4 Cuidado de las manos 
 5.5.5 Uso de guantes 
 5.5.6 Uso de uniforme de trabajo apropiado 
 5.5.7 Malos hábitos que se deben evitar 
 5.5.8 Buenos hábitos para practicar 
5.6 Capacitación Sanitaria 
6. Control De operaciones 
6.1 Control de las materias primas desde su origen 
6.2 Recepción y control de los alimentos: 
 6.2.1 Criterios de calidad para recibir o rechazar los alimentos 









6.3.1 Almacenamiento de alimentos cocinados 
6.3.2 Almacenamiento en el refrigerador 
6.3.3 Almacenamiento en el congelador 
6.3.4 Almacenamiento en seco (para productos secos) 
6.4 Preparación de alimentos: 
6.4.1 Cocina 
6.4.2 Comedor 
6.4.3 La preparación de los alimentos 
6.4.4 Control de tiempo y temperatura 
6.4.5 Preparación previa 
6.4.6 Descongelación de alimentos 
6.4.7 La preparación del menú 
 6.4.7.1 Cocción de alimentos 
6.4.8 Servicio de alimentos 
 6.4.8.1 Enfriamiento de comidas 
 6.4.8.2 Reglas generales para el mantenimiento de comidas 
 6.4.8.3 Mantenimiento de comidas calientes 
 6.4.8.4 Mantenimiento de comidas frías 
 6.4.8.5 Recalentamiento de alimentos 
 6.4.8.6 Prevención de la contaminación cruzada 
6.4.9 Servido de comidas 
 6.4.9.1 Manipulación de vajilla y utensilios 
 6.4.9.2 Como servir las comidas 
 6.4.9.3 Modalidades de servicio 
6.5 Estrategias en el control de plagas: 
6.5.1 Medidas de protección para el local contra el ingreso de plagas 







6.5.3 Estrategias de control para cucarachas 
 
6.5.4 Estrategias de control para roedores 
 
6.5.5 Estrategias de control para aves 
 




































































Este manual fue elaborado sobre y de esta forma, se va a llegar con lo posible a 
contribuir aplicacar, primeramente por los restaurantes que están o son organizados 
como unas empresas o empresa, dando a entender un buen encuentro y practico de estos 
mismos como con toda obligacion y también con las buenas prácticas en materia de 
manipulación de los alimentos que contribuyan a prestación en los servicios que tienen 
que ver con la calidad que van a responder a todoas las necesidades de todos sus clientes 
o clientas según se de el caso. 
 
Tambien va a ser preciso el indicar que en la practica y aplicado de buenas prácticas 
de la manipulación de todos los alimentos, se generan o no solo las ventajas en la 
materia como en la salud, también en reducir costos, evitará que se ocacionen pérdidas 
de los productos por la descomposición o también la alteración producida por t o do t ip 
o d e contaminantes ya s e a n diversos,también a la mejora de posicionamiento de todo 













































1. El Objetivo 
 
El aplicar  muy buenas prácticas en materia de manipulación de productos de 
 
alimentos contribuye mucho en la seguridad vinculada a la calidad sanitaria de 
alimento, también en los muchos aspectos de limpieza e inocuidad como es en todo 
caso en la higiene. 
 
2. El Alcance 
 
Que las practicas buenas en la manipulación de todo tipo de alimentosque son 
 
presentados en el manual que se hace presente, abarca todo tipo de actividad desde 














Alimentos  potencialmente  peligrosos. 
 
Análisis de peligros para el control de puntos críticos- APCC (HACCP). 




Cadena de frio. Calidad. 
Calidad sanitaria. 
 
Comidas potencialmente peligrosas. 
 
Inocuidad de los alimentos según el CODEX Alimentarius. 
Procedimiento PEPS - Primeras Entradas-Primeras Salidas. 
 
Procedimiento Operacional Estandarizado de Saneamiento- POES. 


















4 La responsabilidad para aplicación de este manual 
 
La gerencia de la empresa 
 
Es las persona natural que se encarga de pagar a lso colaboradores casa 
mes y es también la persona encargada de hacer cumplir con todo tipo de 
ordenes y es el encargado de que estas ordenes se cumplan de tal forma 




Los colaboradores de la organizacion 
 
Los proveedores  
A quienes se les deberán de entregar los productos o alimentos en 
estado inocuos: 
 
5. El desarrollo en materia de manual: Buena práctica de manipulación 
 
5.1 La Construcción en instalación(es): 
 
5.1.1 La ubicación 
 
Todo  el personal  que  este  trabajando  para  la  empresa  o  que  este 
 
prestando sus servicios en materia de la alimentación o en un restaurante debe 
 
tener en cuenta que su estabelcimiento deberá de estar en lugares que estén 
 





5.1.2 Las vías para el acceso 
 
En todo caso para contar y brindar una adecuada presentación de todo 
tipo de servicios las vías de acceso tanto por fuera como por dentro deben de 
tener y contar con la facilidad de ayudar con la circulación de todas las 
personas tanto el personal colaborador como a los clientes,deberán de contar 
con la debida señalización en caso de emergencia y de guiar a las personas 
que visitan el establecimiento. 
 
5.1.3 El interior en materia de diseño y los materiales 
 
El Establecimiento que se destinara a dar el servicio en materia de 
bebidas y de lo alimentos, deberá de ser en todo caso solido, contar con 











5.1.3.1 los pisos 
 
Los utensilios de limpieza que se lleguen a usar y estén en sus 
empaques deberán de estar limpios contar con buen estado de limpieza, 
de darse el caso que sean impermeables, que sean de fácil manejo para 
el personal colaborador y cuente con unasueperficie liza, 
 
El material o los materiales que rcubran el piso deberán de 
resisitir a todo tipo de golpe o golpes, al peso y al paso de los años, los 
pisos no deben de tener rajadurasm ser fáciles de limpiar. 
 
5.1.3.2 Las paredes 
 
Paredes resistentes al contacto con el agua que no la absorban, 
ser pintadas de un color claro, no usar colores fuertes, liso al tacto, 
facilitación de la limpieza diaria que no cuente con rajaduras. 
 
 
5.1.3.3 En los techos 
 
Según como sean construidos los techos deben de ecitar la 
acumulación de partículas de polvo o insectos, también debe de ser o 
contar con la superficie liza para su fácil aseo. 
 
5.1.3.4 las ventanas 
 
Los ambiente de los establecimientos deben de etsar protejidos 
de los isectos y de el polvo por eso es que las ventanas cumplen ese rol 
en el establecimiento ya mencioando. 
 
5.1.3.5 las puertas 
 
Ser de una superficie suave, fácil para la limpieza, los lugares y 
ares donde se sirva la comida deben de contar con puertas que se cierran 
por si solas. Para evitar accidente debe de tener una superficie suave. 
 
 
5.1.4 La infraestructura, almacén de los productos en estado seco 
 
El alamacen donde se guarden los productos que se destianran para el 
establecimiento deberá de contar con buena ventilación, ser de fácil limpieza 
y estar siempre limpio. 
 
No habrá en este lugar tuberías abiertas, ni tuberías de agua, la puerta 
deberá de estar bien cerrada y ser de material resistente y que su superficie 











5.1.5 La ventilación 
 
Debera de contarse con una ventilación para poder controlar la posible 
tempratura en el interior del establecimeinto ocacionado por humo, polvo, la 
grasa, etc, a fin de eliminar el aire que ya este contaminado y favorecer a la 
circulación de aire limpio y fresco. 
 
 
5.1.6 La iluminación 
 
Cuando hablamos de la iluminación esta no deberá de ocacionar algún 
tipo de distorcion en las caracteirsitcas o caracteirsitca sensorial. Minimo de 
220 Lux de Iluminacion. 
 
 
5.2 En las instalaciones sanitarias: 
 
5.2.1 Los servicios higiénicos del personal colaborador y el público 
 
Cada establecimiento deberá de contar con baño o baños señalizacon 
para varones o mujeres y estos deberán de contar con las dimensiones 
adecuadas ycon el debido espacio para el uso de sus colaboradores como de 
su personal que labora en el respectivo establecimiento. 
 
Los servicios higienicos tanto de hombre como de muejres deberá de 
contar con una lavamanos o varios dependiendo del caso y la taza de baño 
que deberá de contar con agua continua para su continuo uso, el baño de los 
hombre deberá de contar con urinarios. 
 
 
5.2.2 Los vestuarios para personal de la organización o empresa 
 
El denido establecimiento y su empleador deberán de darle al personal 
los vestidores o lugares donde se cambien los colaboradores, para realizar el 
respectivo cambio de vestir de sus colaboradores, estos espacios deben estar 
aparte en un lugar diferente de los servicios higienicos o separados por un 
espacio, contar con buena iluminación, agua, contar con una buena 
ventilación. 
 
5.2.3 Los o el punto de lavado para manos 
 
En todo caso se va a establecer un lugar de lavado de manos y deberá 
de ubicarse en un lugar que no sea la cocina, incentivar que los coaboradores 
se laven las manos continuamente, colocación de un pequeño procedimiento 
de liempieza de manos en las paredes cerca al área de lavado de manos. 
 
 
5.2.4 La zona de lavado de equipos y utensilios 
 
Todo Establecimeitno deberá de contar con los respectivos equipos 






5.3 Los equipos y los utensilios: 
 
5.3.1 Las características de equipos y de los utensilios 
 
Estos deberán de ser de un material que no sea poroso, que no sea 
corrosivo, que sea de fácil lavado, que sea liso, que cumpla con lo minimo 
posible para poder estar dentro del establecimiento. 
 
Que sean fáciles de desinfectar. 
 
Tablas de cortar deberán de ser de plástico, usar diferente colores para 
cada tabla de picar como dos ejemplos: 
 
Color celeste: Para los pescados y los mariscos. 
 
Color rojo: Para las carnes crudas y aves. 
 
5.3.2 El lavado y la desinfección de equipos/utensilios 
 
Deberán de limpiarse cada utensilio, plato, después de su uso y con el 
debido cuidado, se capacitara a los colaboradores del establecimeinto entre 
otro tema al de limpiar constantemente la superficie que se usa para cocinar 
con una franela siempre limpia y desifectada. 
 
Se lavaran todo equipo al final de la jornada de trabajo diario. 
 
5.3.3 El lavado desinfección de equipos/estacionarios 
 
Las personas que fabrican sus productos y los venden deberán de 
brindar esta información de desifeccion, siguiendo los pasos: 
 
1) Primero apagar el equipo y luego desenchufar de la corriente. 
 
2) Se procede a quitar los restos de comida que hayan podido quedar en 
el equipo o utensilio estacionario. 
 























5.3.4 El lavado y la desinfección de vajilla, cubiertos, etc 
 
Seguir lo siguiente: 
 
1) Primero el quitar los restos de comida. 
 
2) Segundo lavar con agua del grifo con abundante agua, no usar 
esponjas de metal o similares. 
 
3) Tercero el enjuagar con abundante agua potable. 
 
4) Cuarto, desinfectar con producto quimico como seras anti bacterias o 
ayudin. 
 
5) Secar todo por medio de escurrimiento al secado natural, sin frotarse 
con supercicies como telas o manteles. 
 
5.3.5 El almacenamiento equipo/utensilios 
 
Ya teniéndolos limpios se procede a: 
 
Vasos y paltos alejados de bichos y polvo, en un lugar seco y 
limpio. 
 
Los vasos, tazas de Te, deberán de ponerse en posición 
inclianda hacia abajo. 
 
Todo lo que Este sexo y limpio debe de quedarse en un área 
limpia, seca y sin bichos que contaminen los recipientes limpios. 
 
5.3.7El implementar programa de limpieza y de la desinfección 
 
Todo tipo de establacimeinto deberá de contar en tal caso con un 
programa o programas en base a la higiene y también al saneamiento, el cual 
incluye procedimiento de la limpieza y también de la desinfección. 
 
Para ejecutarse se requiere el compromiso por parte de los 
colaboradores y del empleador que es el encargado de hacer cumplir todo lo 
que se dicta dentro del establecimeinto y/o organización. 
 
Dicho programa deberá de considerar: 
 
1.- El que es lo que se debiera de limpiar 
 
Se deberá de limpiar todo los espacios dentro del establecimiento, 
todos los ambientes, los utensilios, vasos y platos, paredes, techo, 
puesrtas y ventanas, mantener limpios las especias y alimentos dentro 
del establecimiento. 
 
2.- El con que se limpia 
 
Cada desifectante, liquido de limpieza y similares deberán de 




estar de ser el caso rotulados y lejos del ambiente de los alimentos y el 
área de lavado. 
 
3.- El cuando debe limpiar 
 
Se debe de limpiar cuando se termine la jornada de trabajo, todos 
los utensilios, mesas, vasos, platos, etc 
 
Los vasos platos y demás utenciulios deberán de estar en constante 
lavado ya que debido a la concurrencia de comensales dentro del 
establecimiento será necesario. 
 
4.- El como se debe limpiar 
 
Se pondrán a dispocision procedimientos de como se debe 
de limpiar y lavar dentro del establecimeinto. 
 
 
5.- El quien debe supervisar dicho programa 
 
Quien sea la persona que supervise debe de conocer todos los 
procdimeintos en materia de limpieza y hacer inspecciones inopinadas 
y al azar para ver como se esta llevando dicho programa. 
 
6.- La verificación del programa de desinfección y limpieza 
 
Aquí se verifica el cumplimiento de todo lo dicho anteriormente. 
 
5.4 Las facilidades en lo sanitario: 
 
5.4.1 EL abastecimiento y de la calidad del agua 
 
Estos Establecimitnos deberán de contar con servicio constante de 
suministro de agua, el minimo de 0,5 hasta 1,5 ppm de cloro en la misma, y 
de darse el caso llevar un registro de como se controla el cloro. 
 
5.4.2 La evacuación de las aguas residuales 
 
Estas aguas de residuos esta siempre con altos niveles de contaminación 
en materia de basterias en micras, también de virus y de parasitos, deberán de 
contar con un adecuado sistema drenaje, deberá de contar con lo protegido hasta 
de roedores y de posibles insectos dentro del establecimeinto. 
 
Quitar la grasa constantemente es cosa de cada dia para evitar la 
acumulación de la misma y usar trampas de grasa para tal fin. 
 
5.4.3 El manejo y la disposición de los residuos de tipo sólido 
 
Se deberá de contar con contenedores o recipientes de material plástico 
para evitar que se metan los insectos y posibles roedores en duchos 











5.5 La higiene del personal: 
 
Los colaboradors que manipulan los productos comestubles deberán de tener 
una limpieza impecable a la hora de realizar sus actividades y contar con la debida 
aislación como guantes o mandieles de cuero en situaciones que se requiera. 
 
Llevar un control constante en lo que se refiere al estado de salud de los 
colaboradores. 
 
5.5.1 El estado de salud 
 
Los colaboradores que estén enfermos o que cuenten con algún tipo de 
virus como gripes o estornudos no deberán de laborar junto a los 
colabordores que estén manipulando productos alimenticios y deberán de 
darle otras funciones hasta que se recupere. 
 
 
5.5.2 la higiene y el comportamiento 
 
Los colaboradores que manipulen los alimentos deberán de estar 
limpios, porque de ellos depende de que se transmitan enfermedades. 
 
5.5.3 La práctica/higiene de manos 
 
Primordialmente la higiene en las manos previene que se genere 
contamiancion por los alimentos. 
 
3 claves para manipular aliemntos: 
 
1) Instalaciones adecuadas y equipos en buen est ado . 
 
2) No hacer contacto directo. 
 
3) Darle el procedimiento adecuado de lavado de manos. 
 
Pasos para lavarse bien las manos: 
 
1) El remangarse la manga de la camisa hasta la altura del codo. 
 
2) Mojar manos hasta el codo. 
 
3) Frotar manos por lo menos 40 segundos como minimo. 
 
4) Enjuague de manos con agua del grifo. 
 
5) El secado de las manos con aire, papel o toallas húmedas. 
 















5.5.4 El cuidado de manos 
 
Mantener las uñas cortas porque son refugio de basterias. 
 
En caso de que ocurriese un corte deberán de cuprir ese corte con una 
badita y finalmente usar guantes para crear un aislamiento entre el 
colaborador y los alimentos que esta manipulando. 
 
5.5.5 El uso de los guantes 
 
Las codiciones de no usar guantes son favorables a la aparicion de 
microorganismos y bacterias que si se usasen los guantes descenderían 
drásticamente los caso de microorganismos en los establecimientos de 
comida, cada vez que se cambie de guante y se laven las manos esto 
facilitara a la inexistencia minima o nula de microorganismos dentro del 
establecimiento, los guantes de buena calidad no se rompen, son buenos en 
calidad y difíciles de que se rasguen con el tiempo. 
 
5.5.6 El uso de uniforme en el trabajo y apropiado 
 
Se deberá de contar con un tipo de uniforme único y limpio para 
diferenciarse del resto. 
 
Se tendrán que respetar las siguientes condiciones que se dan a 
continuación y el empleador será el encargado de hacer cumplir esto. 
 
Uso de uniforme limpio y debidamente por área. 
 
Cambio de ropa de forma diaria y asi evitar la Aparicio de 
microbios en el establecimeinto. 
 
todo aquel que ingrese a la zona de preparación de comida 
deberá de ingresar con ropa que aisle los microbios y este 
debidamente desifectado de manos y use guantes. 
 
El uso de Mandil ayudara bastante en mantener limpio los 
uniformes y en la protección de los colaboradores. 
 
5.5.7 Los malos hábitos/deben evitar 
 
Se deberá de evitar estos malos habitos: 
 
El fumar se deberá de evitar, el comer chicle también porque no 
es una forma de evitar los microbios y bacterias y por ningún 
motivo se permitirá que los coaboradores escupan dentro del 
área de preparación de alimentos. 
 
No estornudar sobre paltos y/o 
alimentos No dejarse las uñas grandes. 
 




Usar Relojes, adornos en la mano cadenas, pulseras, etc. 
 





5.5.8 Los buenos hábitos que se deberían de practicar 
 
Deberian de acostumbrarse a: 
 
Lavar todo antes y depsues de usado. 
 
Mantener el orden y limpieza dentro de la cocina y 
establecimeinto en general. 
 
Lavarse siempre las manos antes de manipular alimentos y 
utensilios. 
 
5.6 La capacitación sanitaria 
 
A todo personal que ya este entyrenado con o a las practicas de manipulación 
buenas con el único onjetivo de crear una cultura en lo que se refiere a la salubridad de 
la comida dentro de los establecimeintos como restaurantes y servicios similares. 
 
La parte empleadora como la generencia del establecimeinto es resposable en 
todo caso de brindar capacitación a sus colaboradores como minimo cada 6 meses, 
dentro de sus capacitaciones deberían de hablar de los principios de la higiene en 
el trabajo, excelentes practicas en la manipulación de alimentos, entro otros 
comestibles se hara por iniciativa propia y puede ser el mismo empleador el que se 
capcite para dar esta información o hacerlo por tercero como sea el caso se deberá 
de capacitar a todo el personal del establecimeinto. 
 
Se tomaran las medidas para que el 100 % de los colaboradores tomen las 
medidas dictadas por el empleador o por la empresa que brinde las capacitaciones 
de como se de el caso, los colaboradores ni podrán ausentarse de estas 
capacitaciones. 
 
6. El control de las operaciones 
 
6.1 El control de materia prima desde/origen 
 
En el control la inocuidad en lo que se refiere a los alimentos puede en todo 
caso preservarse aplicando las buenas prácticas enamteria de la higiene, las buenas 
prácticas de la manipulación y también del sistema en calidad H.A.C.C.P. hasta el 
consumidor final. 
 
6.2 La recepción y el control de alimento(s): 
 
Todos los alimentos e insumos se deben de comprar únicamente de lugares 
certificados, con buena reputación sin fijarse por los precios baratos o caros porque 
al final de todo lo barato sale caro. 
 
Segudno; llevar una lista de todos los proveedores que se tienen para asi poder 
realizar una futura invetigacion en caso de que pase una contigencia futura, esto 











6.2.1 Los criterios de calidad para recibir o rechazar alimentos 
 
1.- El pescado 
 
La temperatura debe recibirse entre los 0º C y los 5º C. 
 
Los criterios para recepcionar (análisis sensorial) 
 
E l 




Color: Las agallas en color rojo brillante. 
 
Olor: que sea agradable y también ligero. 
 
Ojos: que sean de color claro, también brillantes y sean llenos. 
 
Textura: que sea firme y rígida. 
 
Los criterios para no acpetar 
 
E l  Color: Las agallas oscuras, medio grisáceo y opaco. 
 
E l  Olor: con un olor fuerte a amoniaco. 
 
L o s  Ojos: Opacos y hundidos. 
 
L a  Textura: piel en estadosueve que marca al tacto. 
 
Modo de almacenamiento: con hielo pulido 
 
No debe de utilizarse pescado recongelado ya que cambia el olor, la 
textura y demás. 
 
2.- Los mariscos 
 
Los mejillones y los ostiones. 
 
Los criterios para recepcionar (análisis sensorial) 
 
El olor: Olor a mar, ser agradable y ligero. 
 
Las conchas: que estén cerradas y sin quebrarse. 
 
La condición: en todo caso se recibirán vivas las conchas. 
 
Los criterios para no acpetar 
 
El Olor: Un Olor Fuerte. 
 
Las Conchas: que estén abiertas y rotas. 
 
La Condición: que ya estén muertos. 
 
La Textura: que este delgada y pegajosa 
 
3.- Los crustáceos 
 












Los criterios para recepcionar (análisis sensorial) 
 
El Olor: Olor a mar, sea agradable y que sea  ligero. 
 
Las Conchas: que sean duras y pesadas. 
 
La Condición: si son frescos se recibirán vivos y con húmedad. 
 
Los criterios para no acpetar 
 
El Olor: olor a pescado. 
 
Las Conchas: si son suaves. 
 
La Condición: Muertos no se aceptan. 
 
4.- Las carnes 
 
Deberan de recibirse entre los 0º C y los 5º C. 
 
Ver o verificar sellos en materia de calidad en carnes. 
 
Los criterios para recepcionar (análisis sensorial) 
 
El color de la carne de res: El rojo brillante. 
 
El color de carne de cordero: de color rojo claro. 
 
El color de carne de cerdo: Color rosado claro, con grasa blanca. 
 
La textura: que sea firme al tacto y que vuelva a su posición 
anterior. 
 
Los criterios para no acpetar 
 
El color: un color café, color verde o color púrpura, las 
manchas de color blancas o también verdes. 
 
La textura: que sea pegajosa y mohosa. 
 
El empaque: las envolturas que estén sucias y tambien rotas.  
El olor: Olor a agrio y también a fétido. 
 
5.- Las aves 
 
Deberan de recibirse entre los 0º C y los 5º C. 
 
Los criterios para recepcionar (análisis sensorial) 
 
El Color: la coloración es uniforme. 
 
La Textura: una textura que es firme. 
 
El Olor: ninguno tipo de olor. 
 





El Color: d e  c o l o r  purpura o c o l o r  verde alrededor de  
cuello o del  ala.  
La Textura: una textura algo pegajosa. 
 
El Olor: olor anormal y tambien desagradable. 
 
 
6.- Los huevos 
 
Deberan de recibirse entre los 0º C y los 5º C. 
Comprarse en sitios de buena reputación. 
 
Los criterios para recepcionar, análisis sensorial 
El olor: ningún olor.  
Los cascarones:  Cascara firme y li mp ia . 
 
Los criterios para no acpetar 
El Olor: Un olor anormal. 
 
Los cascarones: q u e e s t é n s ucios, q u e se q u i e b r e n d e 
modo facil, q u e l a s claras son muy liquidas. 
 
 
7.- Los productos que son lácteos 
 
Entre ellos la leche, la mantequilla y el queso. 
 
Y es de seguridad el comprar el o los productos estén pasteurizados.  
Los criterios para recepcionar, análisis sensorial 
 
La leche: con un sabor dulce. 
 
La mantequilla: con un sabor saladito, con un color ya uniforme. 
 
la textura: una firme. 
 
el queso: con una textura y con un color uniforme. 
 
Los criterios para no acpetar 
 
La Leche: Sabor agria y /o amarga. 
 
la mantequilla: Sabor agria, también amarga y color desigual. 
 
la textura: que sea Suave. 
 
El queso: de sabor agrio, de textura y color muy desigual. 
 
8.- Las frutas y de los vegetales frescos Deberan 
de recibirse entre los 7º C y los 12º C. Los 
criterios para recepcionar, análisis sensorial 
 
La apariencia: La susencia de manchas pequeñas y grandes. 
 
El color: Color uniforme. 
 
La textura: Una textura firme. 
 




La apariencia: La presencia de muchas manchas. 
 
El color: es un color desigual. 
 





9.- Alimentos enlatados 
 
 
Los criterios para recepcionar, análisis sensorial 
 
La apariencia: Que la lata este en condiciones buenas y el 
sellado también y mirar la fecha de vencimiento. 
 
Los criterios para no acpetar 
 
La apariencia: lata en mal estado, fecha de vencimiento 
expirada, mal olor, fisuras y sin etiquetado. 
 
10.- Alimentos procesados refrigerados 
 
Deberan de recibirse entre los oº C y los 5º C. 
 
Los criterios para recepcionar, análisis sensorial 
 
La apariencia: Intacto y en condiciones optimas 
 
Los criterios para no acpetar 
 
La apariencia: Los paquetes que estén ya rotos y/o con la fecha 
ya vencida. 
 
6.3 El almacenamiento / alimentos: 
 
Los almacenes donde se guraden los alimentos y productos no perecibles deben de 
estar siempre limpio y en ellos debe de haber una buena circulación de aire para que no se 
genere la proliferación de insectos o roedores incluso se deberá de contar con trampas para 
roedores en las tuberías cercanas a los anaqueles o almacenes de comida. 
 
La temperatura será revisada constantemente. 
 
 
6.3.1 El almacenamiento / alimentos cocinados 
 
En todo caso que el alimento no este almacenado y este caliente se 
 
esperare a que baje la temperatura del mismo a 5°c para poder guardarlo en los 
 
anaqueles debidamente señalisado y con las medidas del caso para no generar 
 
la fuga de olores se aislara en un recipiente en seco. 
 
 





Este tipo de áreas deben de estar siempre en forma ordenada y siempre 
estar limpias y con espacio suficiente para 
 
Controlar siempre su temperatura entre (0º C a 5º C) 
 
 
Los Productos que este cocidos deben almacenarse a una temperatura 
 
máxima de 4°C como en pollo, carne y pescado para evitar que los olores se 
 
mezclen y malogren el producto final. 
 
 
6.3.3 El almacenamiento / congelador 
 
Siempre ordenadas y limpias en todo momento para una circulación de los 
productos que hay en su interior y sean fáciles de ubicar cuando se requiera. 
 
Temperatura optima de -18°C a la derecha. 
 
 
6.3.4 El almacenamiento / seco 
 
En lugares bien ventilados y en temparatua de entre 10°C y 17°C y con una 
grado de humedad del 50 al 60 % 
 
Alamcenarlos en sus enpaques que son originales para una mejor 
conservación de los mismos. 
 
Productos derivados de harinas, azúcar o arros deben ser almacenados 
en recipientes. 
 
6.4 La preparación de los alimentos: 
 
6.4.1 En la cocina 
 
Una cocina bien diseñada facilita el desembolvimiento de sus miembros 
que trabajan en ella sabemos que su zona en materia de temperatura en peligro 
es de entre los (5º C a 60º C). 
 
Espacios en la cocina divididos en: 
 
a) La zona de la preparación “previa”. 
 
b) La zona de la preparación “intermedia”. 
 




6.4.2 En el comedor 
 
Es ta bien visto y recomendable que el comendor quede cerca a la 
cocina y que cuente con materiales de madera, aluminio o como se tome el 













6.4.3 La preparación / alimentos 
 
El personal encargado de la manipulación de alimentos deberá de estar 
previamente capacitado en lo que serefiere a manipular alimentos, lavarse las 
manos constantemente y de poder enseñar a sus compañeros colaboradores. 
 
 
6.4.4 El control de tiempo / temperatura 
 
Es importante el controlar los tiempos en materia de la temperatura para 
saber cuanto tiempo están refrigerados y cuando retirarlo apra elaborar a 
manos de los colaboradores que manipulan dichos alimentos. 
 
Evitar zona de peligro entre  (5º  C  a  60º  C) 
 




























6.4.5 La preparación previa 
 
 En las frutas y vegetales
 En las carnes, pescados, mariscos y vísceras
















6.4.7 En la preparación del menú 
 
6.4.7.1 La cocción / alimentos 
 
En cuanto dure ese proceso se registrara lo siguiente: 
 
1) Grandes trozos de carne deben alcanzar una cocción completa. 
 




















































































Fuente: Extraido de la base de datos de la empresa 
 
6.4.8 El servicio de los alimentos 
 
6.4.8.1 El enfriamiento de las comidas 
 
Cuando se acaba de cocinar una comida se espera un 
tiempo a que se enfrie un poco no se sirve en el mismo momento. 
 
El Método enfriamiento de 1 etapa: 
 
Alimentos cocinados enfriar de 60º C a 5º C 
 
En 4 horas. 
 
El Método enfriamiento de 2 etapas: 
 
Enfriar de 60º C hasta los 21º C y que sea en menos de 2 hrs. 
 
Luego desde los 21 º C hasta los 5º C y esto en menos de 4 hrs. 
 
6.4.8.2 Las reglas para el mantenimiento de comida 
 
A la hora de servir mantener os platos frio a menos de 5°C y los 
plates calientes a mas de 60°C. 
 
 
6.4.8.3 El mantenimiento de las comidas que son calientes 
 
Calientar comida a una temperatura de 74º C, luego pasar a 
equipo y asi tenerla caliente, entonces sólo usar equipos que en su caso 







6.4.9 El servido de comidas 
 
El Personal encargado de servir a comensales debe observar de forma 
muy rigurosa la higiene del personal que tenga a cargo a su disposicion. 
 
6.4.9.1 La manipulación de vajilla / utensilios 
 
Se utilizaran utensilios limpios, desifectados, en todo casocada 
vez que un comensal se retire se lavara de nuevo todos los utensilios y 
serán almacenados de la forma correcta. 
 
 
6.4.9.2 El como servir / comidas 
 
La comida no se sirve inmediatamente se tiene que esperar a que 




6.5 Las estrategias en control en materia de plagas: 
 
6.5.1 Las medidas de protección / ingreso de plagas 
 
Se debe de verificar todos los ingresos al establecimeitno, no solo en 
puertas y ventanas, si no en tuberías, todo tipo de ventilación, ventanas y las 
pequeñas aberturas que pudieran generarse con el tiempo deben de ser 
reparadas para una adecuada protección contra las plagas. 
 
El para impedir la obtención en materia de los alimentos: Mantenerse 
siempre muy limpias y siempre ordenadas. 
 
 
El Cuidado: El cebo para atrapar roedores debe ponerse en el piso no 
sobre superficies que se usan para elaborar los alimentos. 
 
6.5.2 Las estrategias control / moscas 
 
Implementacion de mallas, puertas de acceso, limpieza de zonas 
aledañas al establecimiento. 
 
6.5.3 Las estrategias control / cucarachas 
 
Evitar la existencia de zonas oscuras en el establecimiento, 
desinfectando y teniendo un lugar con mucha limpieza haras que estos 
insectos no proliferen en zonas del establecimiento. 
 
6.5.4 las estrategias control / roedores 
 
Uso de mallas finas y de trampas para roedores de darse el caso este será 







6.5.5 Las estrategias control / aves 
 
Hacer paredes salientes para impedir que aniden avez migratorias como 
ejemplo. 
 
6.6 la seguridad en la cocina: 
 
Una cocina limpia y ordenada puede impedir que se ocaciones contingencia que 
pudieran terminal mal para el empleador dueño del establecimeinto se tomara las 
medidad preventivas para que los alimentos estén limpios y que los colaboradores no 


































































































3.6.2 Programa de capacitación en Buenas Prácticas de Manipulación para la 
 










































“PROGRAMA DE CAPACITACION EN BUENAS PRACTICAS 
 
DE MANIPULACION” (BPM) 
 
“EN EL ÁREA DE ELABORACIÓN DE ALIMENTOS DEL  
COMEDOR 
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El Personal manipulador de los alimentos estara capacitado de la mejor forma 
garantizar inocuidad y calidad de alimentos dentro del establecimiento. 
 
La persona encargada de llevar en marcha el programa de capacitación es: 
Departamento de control de calidad y el departamento de seguridad y salud en el trabajo 
de la empresa Servicios Alimenticios y Afines S.A.C (SPCC- Toquepala, Tacna). 
 
La finalidad que tiene esta capacitación es en si la de buscar mejoramiento 
continuo ( la Mejora Continua) de calidad de alimentos y en forma de que se manipulan 
estos. Concientizando al personal que maipula sobre la correcta forma de hacerlo sin 




















































1. Los Objetivos 
 
1.1 El objetivo general 
 
Es el de Educar al personal colaborador que trabaja manipulando alimento 
mediante charlas, inducciones, formaciones especial para que realice un 
buen trabajo. 
 
1.2 Objetivos específicos 
 
Una inducción a todo el personal sobre Normas básicas de higiene. 
 
El  de  implementar t o d o t i p o d e herramientas q u e 
s e a n básicas  para obtener productos que sean seguros en tanto al 
consumo  humano  y que  sea mediante las prácticas  como de  tipo 
 
higiénicas en los hábitos tanto personales y también en el uso de los 
uniformes dentro de las instalaciones. 
 
El educar a los colaboradores sobre la limpieza y también sobre la 
desinfección de manos y de los utensilios a todo personal que manipula 
alimentos. 
 
Dar a entender el plan de control de plaga y lo importante que es 
dentro Del establecimiento. 
 
2. El alcance 
 
Este presente programa es de aplicación en las instalaciones de la empresa 
Servicios Alimenticios y Afines S.A.C (SPCC- Toquepala, Tacna), así como de 
estricto cumplimiento para todo el personal manipulador de alimentos que en 
ellas laboran. 
 
3. Documentos de referencia 
 
Ley N° 29783, Ley de Seguridad y Salud en el Trabajo. 
D.S. 005-2012-TR - Reglamento de ley N° 29783. 




















Brindar los recursos necesarios para la implementación del presente 
programa. 
 





Velar por el cumplimiento de lo dispuesto en el presente documento. 
 




Hacer cumplir lo dispuesto en el presente documento. 
 
Brindar apoyo y soporte para las capacitaciones 
programadas. Realizar las charlas de 5 minutos diarias. 
 




Cumplir estrictamente con lo dispuesto en el presente documento. 
 
Dar cumplimiento a las buenas prácticas de manipulación en alimentos 
establecidas por la empresa. 
 
Dar parte de cualquier incidente al supervisor. 
 


































6. Normas Generales 
 
6.1 Buenas prácticas de manipulación (BPM) 
 
Son una herramientaque sirve para que se obtengas productos seguros que 
sean aptos para consumo humano, se centra en la higiene y en su forma de 
como se manipulan. 
 
El estado de salud 
La zapacitación 
Las practicas higiénicas 
 
Estado de salud del manipulador 
 
Controlos peridodicos de salud por parte del empleador a todos sus 
colaboradores para saber su estado de salud. 
 
 





Las uñas cortas / sin pintarse. 
 
Lavarse dientes / después 
comer. No fumar. 
 
No usar Sortijas. 
 
No toser sobre alimentos 
Usar el uniforme . 
tener limpio el uniforme. 
 
El correcto lavado de las manos 
 
Remangar la camisa del uniforme hasta la altura del codo. 
 
Segundo de enjuagar manos y antebrazo por el codo. 
Frotar ambas manos con jabón 30 segundos 
 
6.2 Sistema de análisis de peligros 
 
El HACCP se define como es un tipo de sistema en materia de prevención de 
la no contaminación de los productos alimentarios dentro de los limites en 
materia de la seguridad en los alimentos y no causar daños en los alimentos 









Base del HACCP 
 
Identificar puntos para el control 
 
Establece varios t ip o s d e límites como lo s críticos 
 
Establecer un sistema de verificación 
 




Es toda actividad que realiza toda empresa u organización con el fin de llenar de 
conocimiento específicos a las personas dentro de una empresa u organización 
donde el empleador es pieza clave para que se lleve a cabo. 
 
 
7.1 Los Tipos de capacitación  
7.2 
 
7.1.1 La inducción  
Se brinda inducción a todos los trabajadores nuevos que ingresan a la 
empresa. Aquí se realiza una presentación sobre las actividades 
realizadas en la empresa Servicios Alimentarios y Afines S.A.C. 
(SPCC- Toquepala, Tacna), su organización, los nombres de los 
principales funcionarios, así como la información básica respecto a las 
instalaciones, lugar de trabajo, riesgos presentes, responsabilidades, 










Se refiere al aprendizaje que se hace en el área de trabajo y asi mejorar 




El concepto de simulacro está asociado a la simulación, que es la acción 
de simular, implica la representación de una acción fingida. Es una 










7.2 Detección de Necesidades de Capacitación (DNC) 
 
Las principales fuentes de detección de necesidades de entrenamiento y 
capacitación pueden ser: 
 
Reporte de necesidades en los 
comedores. Informes de auditorías. 
 
Riesgos valorados en la empresa Servicios Alimenticios y Afines 
S.A.C. (SPCC- Toquepala, Tacna) 
 
7.3 Metodología de las capacitaciones 
 
Explicación donde se expone la importancia de las prácticas higiénicas para 
el manipulador de alimentos. 
 
Durante las jornadas de capacitación, se desarrollara lo siguiente: 
 
Presentación de los capacitadores 
Exposiciones teóricas 
Espacio para aclaración de dudas 
 
7.4 Plazo de ejecución 
 
El presente programa será aplicado en el periodo Enero 2016 a Diciembre 
2016 
 
7.5 Responsable de la ejecución 
 
La ejecución del presente programa de capacitación será responsabilidad del 
administrador del comedor y de los supervisores a cargo, quienes reportaran 




En los comedores de la empresa Servicios Alimenticios y Afines S.A.C se 
realizan muchos procedimeitnod pero al final lo que general que la pricipal 
causa de contamiancion de los alimentos es que no exite una adecuada 
higiene por parte de los colaboradores y se debe de corregir esta situación y 
 
esta actitud responsable al manipular alimentos es clave para evitar 





















Cronograma de capacitación en Buenas Prácticas de 
Manipulación (crono_001) 
 
Formato de inducción (ind_01). 
 
Formato de Detección de Necesidades de Capacitación 
















































































































































Zona de trabajo 
 
Puesto de trabajo involucrados 
 




         Codigo: 
  
MATRIZ DE IDENTIFICACION DE PELIGROS, EVALUACION Y CONTROL DE RIESGOS - 
 Revision: 
   Código:Fecha: 
  MATRIZ DE IDENTIFICACIÓN DE PELIGROS,     
EVALUACIÓN Y CONTROL DE 
 LINEA BASE    Revisión:  RIESGOS - LÍNEA BASE      
REGISTRO          NOMBRES Y APELLIDOS   
  
COMEDOR PLAZA 
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  Fecha: 





 Kevin Quispe Diaz 
CARGO 
71209580 
    REGISTRO 
29287814   ELABORACION DE ALIMENTOS    Pedro Cahuina Quispe        
Roysi Mamani Quispe 
  
493188         
  
COCINA 
   Fabian Marona Quispe   485247 
   
EQUIPO EVALUADOR 
 
Edison Llica Llica 
  
46515320  
EVALUADORJEFECOCINA, AYUDANTES DE COCINA,ENTRADERO, 
    
EQUIPO    Jose Luis Huayta Vilca   47650171 
         
  ASISTENTES DE LINEA    Edgar Mamani Quispe   43799073 
 
02/01/2016 
   Jose Luis Ayhuasi Quispe   70751541 
    
Jorge Huayta Vilca 
  
47650723         
  
A - B 
   Cristian Villa Yauri   42617951 
     
Ricardo Mamani Yaja 
  









Maestro de Cocina  
Ayudante de cocina  
FIRMA  
Segundo cocinero  
Postrero  
Maestro de Cocina  
Segundo cocinero  
Ayudante de cocina  
Postrero  
Segundo cocinero  
Ayudante de cocina  
Jefe de cocina  
Postrero  
 
    Frecuencia   
Severidad 
 
Comun Ha sucedido 
Podria Raro que Practicamente 
 Suceder suceda Imposible     
  A B C D E 
Catastrófico 1 1 2 4 7 11 
Fatalidad 2 3 5 8 12 16 
Permanente 3 6 9 13 17 20 
Temporal 4 10 14 18 21 23 
Menor 5 15 19 22 24 25 
        
 
Clasificación CLASIFICACION 







    
    Medidas de ControlMEDIDADEActualCONTROL ACTUAL SEVERIDAD/ CONSECUENCIA  INDICE Probabilidad 
                  PROBA BILID AD /FRECU 
N° TAREAS    Peligro PELIGRO          Severida   
No 
           SEVERIDAD (IS) /FrecuenciaENCIA(IP) 
    NO RUTINARIO (Evento peligroso / Consecuencia o (Eliminar, Sustituir, Control de Ingeniería, Daño a la DañoDañola a la Daño  d (IP)  
Rutinario 
 RUTINARIO    (Eliminar, sustituir, control de ingenieria, Daño a la Dalño al   
 
Rutinario 
  daño)  Admnistrativo, EPP) Persona Propiedad Proceso  (IS)  
     (Evento peligroso/consecuencia o daño) administrativo, epp)   persona propiedad proceso    
      
Falta de orden y lImpieza en el area de Golpes, Tropesones,muerte por 
Limpiar y ordenar          
      inmediatamente el area de x   x 5 D  
VERIFICACION 





       trabajo, uso de epp        
1 DEL AREA DE 
  
SI 
            
                 
 TRABAJO      
Uso de aceites, liquidos 
Derramenes, Resbalones, caidas, Limpiar y secar inmediatamente 
x 
 
x x 5 D         golpes el area de trabajo                      
        
Contacto con superficies punzo 
Cambiar la herramienta        




    Lavar y desinfectar las manos     
    constantemente, usar los     
    guantes quirurgicos para la     
  Al manipular los alimentos sin previa 
Riesgo biologico 
manipulacion;lavar y 
x x 5 D   limpieza e higiene personal desfinfectar las frutas y verduras        
    usando la medida de     
    desinfeccion 15ml de cloro en 1     
    lt de agua     
    Limpiar y desinfectar     
  Al usar mesones de trabajo y 
Riesgo biologico 
constantemente el meson de 
x x 5 D   herramientas sucias trabajo, utensilios, trapos de        
    limpieza, uso de guantes     
    Mantener el tacho de basura     
 
SELECCIÓN Y 
Al usar tacho de basura sin tapa Contaminacion cruzada aislado de la meza de trabajo, x x 5 D 
   con tapa a pedal     
2 CORTE DE SI 
     
      
 INSUMOS   
Usar decacuerdo a medida el 
    
        
    cloro, retirar los residuos de     
  
Al usar el cloro para desinfeccion Intoxicacion alimentaria 
cloro con el enjuague 
x x 5 D   correspondiente y mantener         
    alejado de los alimentos, uso de     
    guantes de nitrilo     
    Limpieza, desinfeccion del     
  Contenedores sucios, con residuos y Intoxicacion alimentaria por contenedor, en caso de estar en 
x x 5 D   en mal estado de conservación fermentación del alimento mal estado cambarlo por uno       
    nuevo     
  
Selección inadecuada de alimentos 
 Seleccionar y desechar los     
  
Intoxicacion alimentaria productos en mal estado, uso de x x 5 D   para procesar    guantes quirurgicos             
  
Al ingresar a las camaras frigorificas 
Choque termico por cambio de Uso de casaca termica, uso de   
5 D   temperatura epp      x            
   Riesgo ergonomico, lesiones en la Cargar con el apoyo de las     
  Al cargar y trasladar insumos pesados espalda, estirones por sobre piernas un peso max de 25 kl,   5 D 
   esfuerzo uso de coches, uso de epp     
     x x   
    No enchufar los artefactos con     
    las manos mojadas, no     
   
Electrocucion, quemaduras, 
introducir las manos cuando el     
  Uso de equipos y artefactos electricos equipo este en funcionamiento,   5 D   cortes, descarga electrica      en caso presente algun defecto             
    dejar de usar e informar para su     
    cambio y mantenimiento 
x x 
  
       
    Usar guantes de proteccion,     
 
PREPARACION Y 
Contacto con superficies calientes y 
Quemaduras por contacto 
mantener una distancia   
5 D  vapor prudente con la supericie, uso de         
       
3 COCCION DE SI  epp x     
ALIMENTOS 
     
        
    En caso de fuga de gas cerrar la     
  Uso de la cocina a gas Fuga de gas, quemaduras valvula e informar al supervisor x x 5 D 
    inmediato, uso de epp     
    Remover lentamente con     
  Salpicadura de agua, aceite en Quemaduras, irritacion de la piel cuidado para evitar salpicaduras, 
x x 5 D   ebullicion por salpicadura mantener las marmitas y ollas       
    tapadas, uso de epp     
    Llenar las tabolas de alimentos     
  
Trasbasado de alimentos a las tabolas Quemaduras 
con envanses de inox sin exceder 
x x 5 D   los 2lt por trasbasado, usar         
 SERVIDO EN   guantes, uso de epp     
        
4 TABOLAS Y SI       
 TAPERS   Verificar que el area de     
  
Traslado de las tabolas de alimentos a Quemaduras, tropiezos, lesiones 
desplazamiento este libre,     
  
Trasladar las tabolas de x x 5 D   
la linea de servicio en la espalda por sobre esfuerzo   alimentos en los coches a la linea     









   
24  ACEPTABLE 
24  ACEPTABLE 
24  ACEPTABLE 
24  ACEPTABLE 
24  ACEPTABLE 
24  ACEPTABLE 
24  ACEPTABLE 
24  ACEPTABLE 
24  ACEPTABLE 
   
24  ACEPTABLE 
24  ACEPTABLE 
   
24  ACEPTABLE 
24  ACEPTABLE 
24  ACEPTABLE 
24  ACEPTABLE 
24  ACEPTABLE 


















































































ANEXO Nº 19 
 
FORMATO IPERC CONTINUO 
 











Fecha: 01 -02-2016 
Página 1 de 1 
 
 SEVERIDAD  MATRIZ DE EVALUACIÓN DE RIESGOS 
 Catastrófico 1 1 2 4 7  11 
         
 Fatalidad 2 3 5 8 12  16 
        
 Permanente 3 6 9 13 17  20 
        
 Temporal 4 10 14 18 21  23 
 Menor 5 15 19 22 24  25 
         
  A B C D  E 
         
  
Común 
Ha Podria Raro que Prácticamente 
   sucedido suceder suceda  imposible   que      
suceda         








RIESGO CORRECCIÓN  
    
  Riesgo intolerable, requiere controles inmediatos.  Si no se puede  
 ALTO controlar PELIGRO se paraliza los trabajos operacionales en la 0-24 HORAS 
  labor.  
    
 
MEDIO 
Iniciar medidas para eliminar/reducir el riesgo . Evaluar si la acción 
0-72HORAS  se puede ejecutar de manera inmediata    
    
 BAJO Este riesgo puede ser tolerable . 1 MES 
    
    
 
DATOS DE LOS TRABAJADORES:  FECHA:   01/ 02 /2016 
     
HORA NIVEL/ AREA NOMBRES  FIRMA 
     
     
     
     
     







DESCRIPCIÓN DEL RIESGO EVALUACIÓN IPER MEDIDAS DE CONTROL A 
EVALUACIÓN RIESGO 
 RESIDUAL  
PELIGRO 
   
IMPLEMENTAR 
  
 A M B A  M  B 
Falta de orden y lImpieza en el area de 
Golpes, Tropesones,muerte por caidas 8 




de trabajo, uso de epp 
    
         
           
Uso de aceites, liquidos Derramenes, Resbalones, caidas, golpes 8 
  Limpiar y secar inmediatamente el area de     
24   
trabajo 
    
          
           
     Cambiar la herramienta defectuosa,      
Al cortar los insumos Contacto con superficies punzo cortantes, cortes  14  procesar en la tabla respectiva, matener la     24 
     concentracion, uso de guantes      
           
     Lavar y desinfectar las manos      
     constantemente, usar los guantes      




 quirurgicos para manipulacion; lavar,     
24 
limpieza e higiene personal 
  
desfinfectar las frutas y verduras usando la 
    
         
     medida de desinfeccion 15ml de cloro en 1      
     lt de agua      
           
Al usar mesones de trabajo y 





meson de trabajo, utensilios, trapos de 
    
24 
herramientas sucias 
      
    
limpieza, uso de guantes 
     
          
           
Al usar tacho de basura sin tapa Contaminacion cruzada 
 
13 
 Mantener el tacho de basura aislado de la     
24   
meza de trabajo, con tapa a pedal 
    
          
           
     Usar decacuerdo a medida el cloro, retirar      
Al usar el cloro para desinfeccion Intoxicacion alimentaria 
 
13 
 los residuos de cloro con el enjuague     
24   
correspondiente y mantener alejado de los 
    
          
     alimentos, uso de guantes.      
           
Contenedores sucios, con residuos y 
    Limpieza, desinfeccion del contenedor, en      




caso de estar en mal estado cambarlo por 
    
24 
en mal estado de conservación 
      
    
uno nuevo 
     
          
           








mal estado, uso de guantes quirurgicos 
    
         
           
Al ingresar a las camaras frigorificas Choque termico por cambio de temperatura  13  Uso de casaca termica, uso de epp     24 
           
Al cargar y trasladar insumos pesados 
Riesgo ergonomico, lesiones lumbares, estirones por sobre  
13 




max de 25 kl, uso de coches, uso de epp 
    
         
           
     No enchufar los artefactos con las manos      
     mojadas, no introducir las manos cuando el      
Uso de equipos y artefactos electricos Electrocucion, quemaduras, cortes, descarga electrica  13  equipo este en funcionamiento, en caso     24 
     presente algun defecto dejar de usar e      
     informar para su cambio y mantenimiento      
           
 
Capítulo IV: Propuesta de Mejora Continua 
 
4.4  Desarrollo de la Propuesta de Solución (Herramientas de Mejora Continua: 
 
Ciclo de Deming). 
 
























Figura 15. Mejora Continua 
Fuente: Extraido de la base de datos de la empresa 
 
 




Identificar  al  personal  de  Servicios  Alimentarios  y  Afines 
S.A.C. que laboran en el área de cocina, que serán evaluados 
respecto de las Buenas Prácticas de Manipulación de alimentos. 
 
Realizar una evaluación de las Buenas Prácticas de 
Manipulación (BPM) en el área de cocina, en la empresa 
Servicios Alimentarios y Afines S.A.C., ya que con base a esta 
evaluación podremos desarrollar la Detección de Necesidades 
de Capacitación (DNC), la que nos servirá para poder 
desarrollar posteriormente un Programa de Capacitación en 
Buenas Prácticas de Manipulación (BPM) en el área de 










Determinar las características del servicio, que en el caso del 
Programa de Capacitación en BPM en el área de elaboración de 
alimentos consta de: a) El manual de BPM, b) El programa de 
capacitación   propiamente   dicho,   c)   Los   formatos 
 




En este punto, aplicaremos lo planeado anteriormente y 
desarrollaremos actividades tales como: 
 
Determinar las responsabilidades y competencias para la 
implementación del Programa de Capacitación en BPM en el 
área de elaboración de alimentos en la empresa Servicios 
Alimenticios y Afines S.A.C. 
 
Proveer los recursos necesarios para la implementación 
mencionada. 
 





En esta etapa trataremos de cuantificar los logros obtenidos antes de la 
implementación y los logros obtenidos después de la implementación, 
con el objetivo de asegurar la idoneidad y pertinencia del Programa de 
Capacitación en BPM en el área de elaboración de alimentos. Para 




Establecer mecanismos de seguimiento y verificación del 
Programa de Capacitación en BPM en el área de elaboración 
de alimentos. 
 
Establecer indicadores y un modelo de evaluación del 
programa, de acuerdo a ley. 
 





Este punto corresponde a las medidas adoptadas y asumidas por la 




en BPM en el área de elaboración de alimentos. Se desarrollan 
actividades tales como: 
 
Establecer las acciones correctivas que serán aplicadas en caso 
de detección de no conformidades. 
 
Establecer posibilidades de 


























Figura 16. Ciclo PHVA 




4.5  Análisis Costo-Beneficio 
 
El D.S. 007-98-SA, Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos 
y Bebidas, en su Título IX, estable las sanciones y/o penalizaciones para quienes 
incumplan lo dispuesto por la norma, en ese sentido, las sanciones son: 
 
La suspensión de modo temporal de ejercicio en actividad de producción y 
del comercio de todo tipo de alimentos y de bebidas. 
 
La restricción de tránsito de todo tipo de productos que sean alimenticios. 
 
El cierre ya sea temporal  o t ambié n pudiera ser definitivo. 
 
La suspensión del registro que es sanitario o su 









De lo anterior se deprende que la empresa enfrentaría pérdidas de miles de nuevos soles, 
por perdidas de registros sanitarios, pérdidas de concesiones y eso traería consigo un 
serio deterioro de la imagen de la empresa. 
 
El D.S. 363-2005-MINSA, establece sanciones que implican la aplicación de multas 
que van desde un décimo (0,1), hasta diez (10) Unidades impositivas tributarias (UIT), 
sin perjuicio de las sanciones que el titular minero crea convenientes. 
 
4.6  Impacto Esperado 
 
Para poder brindar un servicio de comedor, que sea seguro y saludable, es necesario 
poder identificar las falencias en dicho servicio. 
 
Las normas legales vigentes en la materia, establecen las normas mínimas que 
deben ser observadas en cuanto a la elaboración de alimentos y del servicio de comedor 
en general. Cumpliendo lo establecido en dichas normas estaremos contribuyendo a: 
 
Consecución de comedores seguros y saludables. 
Elaboración de alimentos seguros e inocuos. 
El desarrollo de una cultura de prevención. 
Mejorar la imagen y prestigio de la empresa. 









































Primera. A través de los análisis realizados, logramos determinar que la mejor manera 
de obtener mejoras en la calidad de los servicios de comedores que presta la empresa 
Servicios Alimenticios y Afines S.A.C. , así como lograr mejoras dentro de la gestión de 
la prevención de dicha empresa, es evaluar las Buenas Practicas de manipulación de 
alimentos que realizan los trabajadores del área de cocina y posteriormente realizar la 
propuesta de un programa de Capacitación de buenas Practicas de Manipulación en el 
área de elaboración de alimentos; a través de la evaluación y posterior implementación 
del mencionado programa, no solo se controlara esos factores de riesgos que 
posiblemente podrian afectar negativamente a los trabajadores y comensales de los 
comedores, sino que también estaremos contribuyendo al desarrollo de habilidades y 
capacidades de los trabajadores del área de cocina del establecimiento Servicios 
Alimenticios y Afines S.A.C. 
 
Segunda. Según los análisis realizados, tenemos que: 
 
En el ítem de Higiene Personal, de 25 punto posibles, solo se logró obtener 16, 
presentando una deficiencia de 9 puntos. 
 
En el ítem Capacitación en BPM, de 185 punto posibles, solo se logró 
obtener 116, presentando una deficiencia de 69 puntos 
 
En el ítem de Manipulación de alimentos, de 35 punto posibles, solo se logró 
obtener 20, presentando una deficiencia de15 puntos. 
 
En el ítem de Uso de EPP, de 40 punto posibles, solo se logró obtener 26, 
presentando una deficiencia de 14 puntos.. 
 
En el ítem de Orden y limpieza, de 35 punto posibles, solo se logró obtener 
22, presentando una deficiencia de 13 puntos. 
 
En el ítem de Control de plagas, de 15 punto posibles, solo se logró obtener 12, 
presentando una deficiencia de 3 puntos. 
 
En el ítem de Seguridad en la cocina, de 55 punto posibles, solo se logró 
obtener 33, presentando una deficiencia de 22 puntos. 
 
En el ítem de ETA’s, de 5 punto posibles, solo se logró obtener 3, presentando 
una deficiencia de 2 puntos. 
 
En el ítem de Instalaciones, de 30 punto posibles, solo se logró obtener 14, 







Tercera. Luego de realizar los análisis adecuados, se han obtenido resultados que indican 
que de 240 puntos posibles, se logró obtener 146 puntos en la evaluación realizada, 
arrojando un déficit de 94 puntos; demostrando que el nivel de las BPM en la empresa 
evaluada es bajo, ello se debe a la inexistencia o existencia de programas de capacitación en 
BPM inadecuados, lo que conllevaría a la empresa Servicios Alimenticios y Afines S.A.C. a 
una deficiente gestión de la calidad y la seguridad y salud en el trabajo. 
 
Cuarta. De lo observado en el punto anterior, se desprende la necesidad de implementar el 
programa de capacitaciones en BPM en el área de elaboración de alimentos que ayude a 
mejorar la calidad del servicio brindado en los comedores, así como también mejorar la 
seguridad y la salud de los trabajadores, toda vez que según las evaluaciones realizadas, la 




















































Primera. Es de vital importancia lograr mejoras visibles en cuanto a las Buenas 
Prácticas de Manipulación de alimentos, para lograr dichas mejoras, recomendamos la 
I.P.C. en BPM en el área de elaboración de alimentos, así, se está ayudando de gran 
manera a mejorar la gestión de la calidad y la S.S.T. en la empresa Servicios 
Alimenticios y Afines S.A.C. 
 
Segunda. Supervisar el estricto cumplimiento de lo establecido en el programa en 
materia de la capacitación en BPM en el área de elaboración de alimentos, ya que así 
estaremos fortaleciendo y aumentando los conocimientos, habilidades y capacidades de 
los trabajadores involucrados, mejorando la prevención de riesgos no controlados 
relacionados con los alimentos y ayudando a mejorar los indicadores de gestión de 
calidad y de S.S.T. 
 
Tercera. Luego de realizar el análisis de costo – beneficio, al fi se determino que 
implementación a un programa de capacitación en BPM en el área de elaboración de 
alimentos, es una manera adecuada y económica de solucionar problemas en la 
organizacion, por ello, creemos que las empresas que están en el rubro de los servicios 
alimentarios deben optar por implementar este tipo de soluciones, pues si son bien 
aplicados, generan muchos beneficios y ventajas para las empresas. 
 
Cuarta. En el presente trabajo de investigación, se ha procedido a colocar como parte 
integrante del mismo, la propuesta de implementación de un Programa de Capacitación 
de BPM en el área de elaboración de alimentos, la misma que luego de todos los análisis 
pertinentes, se ha mostrado como una solución idónea y viable a los problemas 
detectados en la evaluación realizada a la empresa, por lo que se recomienda a la 
gerencia de la Servicios Alimentarios y Afines S.A.C, el realizar las coordinaciones y 
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Ficha de observación. 
 
Ficha de análisis documental. 
 


































































    FICHA DE OBSERVACIÓN DE MANIPULACIÓN DE ALIMENTOS  
   Proceso: Elaboración de alimentos   Versión: 00     
   Código: EA_001      Fecha:     
                  
 Área / puesto de trabajo          N° de Observación  
 Fecha de observación                
 Tiempo de observación                
     CRITERIOS DE CALIFICACION          
 Nunca = 1 La mayoría de veces no = 2  Algunas veces si otras no = 3  La mayoría de veces si = 4 Siempre = 5  
             
  ASPECTOS INTERVINIENTES EN LA MANIPULACION DE ALIMENTOS  SI NO  
 1.    PERFIL PROFESIONAL          
 1.1 Nombres y Apellidos del colaborador:             
 





      
          
                  
 1.3 Lugar de procedencia:               
 1.4 Experiencia en el cargo:   Especificar en años:     
 2.    HIGIENE PERSONAL            
2.1. Se realiza el aseo adecuado de los manipuladores (cabello corto, uñas cortas y limpias, bello 
nasal y facial rasurado).   
2.2 Uniforme completo limpio y en buen estado (gorro, naso bucal, chaqueta, pantalón, mandil 
de hule).  
2.3. Limpieza y desinfección constante de las manos de los manipuladores.  
2.4  Manipulan los alimentos con guantes de látex.  
2.5  Utiliza joyas (anillos, pulseras, relojes u otro objeto).  
 3. CAPACITACIÓN EN BUENAS PRÁCTICAS EN MANIPULACIÓN     
 3.1 Manipulación de Alimentos     
 3.1.1 Se realiza la limpieza y desinfección de los alimentos previa preparación.     
 3.1.2 Se realiza la limpieza y desinfección de las tablas de picar cada 48 horas.     
 3.1.3 Se usa las tablas de picar de acuerdo al producto a trozar.     
 3.1.4 Las herramientas de trabajo se encuentran en buen estado sin óxidos ni abolladuras.     
 3.1.5 Se lava y desinfecta los trapos de limpieza.     
 3.1.6 Se mantiene limpio y desinfectado la mesa de trabajo.     
 3.1.7 Se utiliza guantes de látex para la manipulación de alimentos cocidos para consumo.      
 
 3.2 Uso de EPP     
 3.2.1 Los colaboradores usan de forma permanente su naso bucal.     
 3.2.2 Los colaboradores usan de forma adecuada sus guantes de nitrilo.     
 3.2.3 Los colaboradores usan de forma adecuada sus guantes de látex para manipulación de     
  alimentos.     
 3.2.4 Los colaboradores usa de forma adecuada sus zapatos de seguridad.     
 3.2.5 Los colaboradores usan de forma adecuada su cofia.     
 3.2.6 Los colaboradores usan su uniforme limpio y en buen estado.     
 3.2.7 Los colaboradores usan los guantes de cuero para el uso del esmeril.     
 3.2.8 Los colaboradores usan las gafas de seguridad para el uso del esmeril.      
 
 3.3 Orden y Limpieza     
 3.3.1 Se realiza la limpieza constante del área de trabajo.     
 3.3.2 Se mantiene las áreas de desplazamiento despejadas y sin obstrucciones.     
 3.3.3 Se mantiene el piso sin derrame de líquidos.     
 3.3.4 Se mantiene limpias y ordenadas las conservadoras de alimentos.     
 3.3.5 Se mantiene en buen estado y limpio los equipos y artefactos de cocina.     
 3.3.6 Se usa tachos de basura con tapa, a pedal y se mantiene alejado de los alimentos.     
 3.3.7 Se encuentra alejado los productos químicos de los alimentos.      
FICHA DE OBSERVACIÓN DE MANIPULACIÓN DE ALIMENTOS 
 Proceso: Elaboración de alimentos Versión: 00 




Documento observado: Programa de Capacitación en BPM 
    APLICACION ESTADO DE CUMPLIMIENTO SUSTENTO DE CUMPLIMIENTO/OBSERVACIONES  
 Ítem   Breve descripción aplica SI En NO sustento de cumplimiento/observaciones  
       proceso    
    Documento que contiene los lineamientos establecidos por la     COMENTARIOS  
    empresa para el desarrollo de las capacitaciones en BPM, así       
    como la metodología para su dictado.       
 01   ¿Se dispone de un procedimiento de capacitaciones en BPM para       




¿Se dispone de un procedimiento para controlar documentos 
      
         
    cuando  sea  necesario,  revisar  y  actualizarlos,  aprobarlos       
    nuevamente?       
 03   ¿Se dispone de un procedimiento para asegurarse de que se       
    identifican los cambios y el estado de revisión actual de los       
    documentos?       
 04   ¿Se dispone de un procedimiento para asegurarse de que las       
    versiones  pertinentes  de  los  documentos  aplicables  están       




¿Se dispone de un procedimiento para asegurarse de que los 
      
         
    documentos permanecen legibles y fácilmente identificables?       
 Documento observado: Manual de BPM en alimentos       
    APLICACION ESTADO DE CUMPLIMIENTO SUSTENTO DE CUMPLIMIENTO/OBSERVACIONES  
 Ítem   Breve descripción aplica SI En NO sustento de cumplimiento/observaciones  
       proceso    
    Documento guía que contiene las instrucciones para realizar       
    Buenas Prácticas de Manipulación en alimentos de manera       
    adecuada. Es de aplicabilidad en el área de elaboración de       
    alimentos.       
 01   ¿El manual cumple con lo dispuesto en el Codex Alimentarius?       
 02   ¿El manual está en concordancia con lo dispuesto en el D.S. Nº       
    007-98-S.A, Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de       
    Alimentos y Bebidas?       




¿La información contenida en el manual es de aplicación al área 
      
         
    de elaboración de alimentos?       
FICHA DE OBSERVACIÓN DE MANIPULACIÓN DE ALIMENTOS 
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RELACION ENTRE D.S. 055-2010-EM Y HACCP 
 
 
D.S. 055-2010-EM, Reglamento de Seguridad y Salud Ocupacional en minería: conjunto de reglas elaborado por el 
Ministerio de Energía y Minas, que establece las normas mínimas para la prevención de los riesgos laborales en el 
sector minero. 
 
Sistema de análisis de peligros y de puntos críticos de control (HACCP): proceso sistemático preventivo para 
garantizar la inocuidad alimentaria, de forma lógica y objetiva. Es de aplicación en industria alimentaria, previenen 
todos los riesgos de contaminación de los productos a nivel físico, químico y biológico a lo largo de todos los 
procesos de la cadena de suministro, estableciendo medidas preventivas y correctivas para su control, tendientes a 
asegurar la inocuidad.  
 
D.S. 055-2010-EM, Artículo 176.- Los titulares mineros deberán construir un local apropiado para el funcionamiento 
de un centro de expendio de artículos de primera necesidad en condiciones higiénicas, de acuerdo con el número 
de sus trabajadores, cuya administración podrá realizarse por medio de terceros. Asimismo, construirán 
comedores para la atención de sus trabajadores solteros o casados sin familia residente, debiendo estar los 
respectivos locales provistos de los elementos necesarios tales como luz, agua, desagüe y el mobiliario requerido.  
 
La norma HACCP es una herramienta de gestión de riesgo se utiliza para gestionar los riesgos de seguridad en 
alimentos. HACCP le permite identificar los riesgos y poner en práctica controles para manejar éstos a través de su 
cadena de suministro durante la producción. Como se ha establecido en el art. 176, del D.S. 055-2010-EM, es 
obligación del titular minero el brindar comedores para sus trabajadores, debiendo estar los respectivos locales 
provistos de los elementos necesarios tales como luz, agua, desagüe y el mobiliario requerido.  
Entonces, debido a que la empresa Servicios Alimentarios y Afines S.A.C., es una empresa dedicada a brindar 
servicios de alimentación y es empresa contratada por Southern Perú (empresa minera), se crea el nexo al tener 
que cumplir las normas de seguridad establecidas en la norma sectorial y cumplimentar lo dispuesto por la norma 
HACCP, al controlar los puntos críticos que puedan presentar a lo largo de toda la cadena de producción y 
suministro de alimentos, asegurando el buen estado de salud de los trabajadores mineros y brindando la nutrición 
adecuada que este tipo de trabajo requiere.  
 
 NIVELES DE RIESGO EXISTENTES 
Proceso / Actividad  Nivel de riesgo 
Recepción de productos  Bajo 
Almacenamiento de alimentos.  Bajo 
Preparación de alimentos.  Bajo 
Servicio de alimentos.  Bajo 
Servicio de comidas.  Bajo 
Control de plagas.  Bajo 





Los niveles de riesgo mostrados, están en concordancia con los niveles establecidos en el IPERC Continuo 
desarrollado por la empresa.  
